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En este articulo se realiza una revision de
las ponencias y de los trabajos cientificos
més destacados del VI Symposium Euro-
peo de la Calidad del Huevo y Ovopro-
ductos, celebrado en Zaragoza a finales
de septiembre de 1995. Con ello procura-
mos contribuir a la difusién general de los
avances de la investigacién en estos te-
mas, desde una “perspectiva preferente-
mente aplicativa. Para ello se ha contado
con la colaboracion, que desde aqui agra-
decemos, de diversos moderadores de las
sesiones cientificas, como los Dres. San
Gabriel y Sesma -microbiologia-, Sr.
Alvarez de la Puente y Prof. Buxadé
-comercializaciény legislacion-y los Dres.
Scholtyssek -control de calidad-,
Oosterwoud -produccion y conserva-
cion-, Codony -ovoproductos- y Rossi
-valor nutricional.

Como resumen global, podemos indicar
que en este Symposium destacaron las
aportaciones realizadas por los investi-
gadores europeos sobre la influencia de
las condiciones de almacenamiento en la
calidad del huevo, lo que dio lugar a una
extensa discusion sobre la idoneidad de
las recientes normativas y propuestas de
la Comision Europea. También fueron es-
pecialmente relevantes las sesiones de-
dicadas a la tecnologia de ovoproductos
-en las que quedé patente el liderazgo de
los norteamericanos en avances tecnolo-
gicos y nuevas orientaciones comercia-
les- y al valor nutritivo del huevo y su
modificaciéon. En el &mbito microbiologi-
co y del control de calidad se presentaron

(*) Direccién del autor: Departamento de
produccion Animal y ciencia de los Alimen-
tos, Facultad de Veterinaria. Miguel Servet,
177. 50013 Zaragoza.
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Avances de la investigacion
sobre la calidad del huevo

- Dr. Ricardo Cepero Briz (*)

algunas novedades interesantes. En to-
dos estos campos fueron muy destaca-
bles las aportaciones procedentes de in-
vestigadores espafioles.

Normas de comercializacion
y legislacién

Este tema fue introducido por el Prof.
Buxadé, de la Universidad Politécnica de
Madrid, con una exposicién centrada en
la situaciéon del mercado espafiol, en el
cual se sigue observando una alarmante
reduccién del consumo de huevos -ac-
tualmente de 210-215 unidades per capita,
segin estimaciones del ponente- y que
puede disminuir ain méas si el sector no
reacciona. Segin el ponente, las condi-
ciones actuales del mercado espafiol, ca-
racterizado por una gran atomizacion de la
oferta, una comercializacién deficiente y
un exceso de produccion estructural, no
favorecen en absoluto las politicas de
calidad a nivel de empresas productoras.
A pesar de ello, el Prof. Buxadé considero
imprescindible para la supervivencia del
sector el desarrollo de marcas comerciales
de calidad certificada y de campaiias de
informacién al consumidor para que reco-
bre la confianza en uno de los mejores
alimentos que existen y aprenda a mane-
jarlo correctamente.

El Sr. Alvarez de la Puente, de la Comision
Europea, expuso las normas de comercia-
lizacion vigentes y las previsiones para su
modificacion. Se proyecta reducir el ni-
mero de clases de peso y precisar mejor
los parametros que definen la frescura del
huevo, incorporando medidas mas obje-
tivas, principalmente las unidades Haugh,
ademés de revisar la redaccion de los
criterios que definen los tipos de explota-

cion altemativos a las baterfas, hoy cier-
tamente confusos.

El Dr. Oosterwoud, del Instituto ID-DLO
-antiguo Spelderholt- de Holanda, se en-
cargd precisamente de criticar las normas
actuales sobre comercializacion de los
huevos, afirmando que en su redaccién
actual no permiten evaluar la calidad de
forma completa. La eficacia de las normas
depende de la interpretacion del concep-
to de calidad, que, como se apunté en el
debate posterior, incluye un aspecto cla-
ve para el consumidor, como es la segu-
ridad del producto, y también otras carac-
teristicas mas subjetivas, como su pre-
sentacion. La definicion legal de la cali-
dad de los huevos deberia adaptarse a la
propia evoluciéon de la demanda, tenien-
do en cuenta datos sobre la percepecion y
el grado de satisfaccion de los consumi-
dores actuales sobre aspectos como el
grado de frescura, el color de la cdscara y
de la yema y el tamafio del huevo, tema
sobre el cual se han realizado muy pocos
estudios serios en Europa.

El ponente también criticé, de acuerdo
con los datos experimentales mas recien-
tes y con la ya dilatada experiencia norte-




americana, la vigencia de la prohibicién
del lavado y aceitado de los huevos y la
peor clasificaciéon que se otorga a los
huevos refrigerados, mostrando los re-
sultados positivos de estos tratamientos
para mantener pricticamente constante
la calidad interna del huevo e incrementar
su seguridad desde el punto de vista
microbiolégico. La conveniencia o no de
la cadena de frio en la comercializacion del
huevo se discutio por tanto intensamente
una vez mas, como ocurriria posterior-
mente en una sesion cientifica casi
monografica.

Sin embargo, hubo pleno consenso en
dos cuestiones: La implantaciéon de la
exigencia de la refrigeracion del huevo en
el almacén de clasificaciéon y transporte
no es util si no se contintia en la comercia-
lizaciéon posterior, especialmente en los
paises calidos; y, en segundo lugar, que
en los momentos actuales las mayores
resistencias a la conservaciéon del huevo
en refrigeracion se encuentran precisa-
mente en el sector de la distribucidn,
debido a los costes que implicaria -algu-
nas grandes cadenas europeas han anun-
ciado que en tal caso dejarian de vender
huevos-. Por esta razon algunos paises,
como el Reino Unido, proponen en su
lugar la implantacién de un cédigo de
«buenas practicas higiénicas» para los
distintos niveles de comercializacion, fi-
jando una temperatura maxima de conser-
vacion de 15 °C.

Para cerrar este apartado reseflamos la
interesante conferencia de D. José¢ M®
Hernandez, de Productos Roche, sobre
los distintos requisitos de pigmentacion
para la comercializacion del huevo de
mesa y el industrial. Mientras que para el
primero es necesario en muchos paises
alcanzar niveles superiores al 11-12 en la
escala de Roche, lo que so6lo se consigue
con la adicion de xantofilas rojas, ésta no
es recomendable para los huevos desti-
nados a la industria, dado que en tal caso
muchos procesos de elaboracion pueden
dar lugar a coloraciones anormales. Por el
contrario resulta esencial alcanzar un ni-
vel més elevado de xantofilas amarillas
que en el huevo de consumo directo.

Técnicas de evaluacion de
la calidad del huevo

Para resumir el estado de la cuestién se

conté con la presencia del Dr. Overfield,
del Reino Unido, uno de los especialistas
de mas amplia experiencia en este campo.
El ponente destacé los progresos técni-
cos recientemente aplicados al miraje de
huevos durante la clasificacién, como la
identificacién de huevos fisurados por
ultrasonidos, o, muy pronto, por andlisis
de imagen, y su retirada automatica, lo
que permite al operario concentrar su
atencién en otros tipos de defectos.

Se destaco el papel complementario en el
control de calidad de las técnicas de labo-

| de 30 huevos por manada (*).
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cascara puede ser el método con mayor
futuro, pues se ha desarrollado un dispo-
sitivo electronico, adaptable a un equipo
modular disponible en el mercado, que
permite obtener datos a bajo costo y con
suma rapidez; en estos momentos se esta
comprobando su fiabilidad para predecir
niveles de roturas a nivel de campo.

El ponente destacé la utilidad de dicho
equipo modular para medir otras caracte-
risticas como la calidad del albumen, el
color de la yema y el color de la cascara,
y aporté los estandares establecidos en el

" Tabla 1. Parametros de calidad del huevo basadas en muestras

Parametros Color cascara, |Densidadcascara,| Calidadalbumen, Color yema,
% reflectancia mg/cm? Unid. Haugh abanico Roche
Edad, semanas | 20/30 60/70|20/30 60/70 |20/30 60/70 | 20/30 60/70
Media 32 38 82 79 90 72 11 11
Coef. variacion 175 176 | 58 9,7 6,9 15,6 7.3 73

() Overfield, 1995

ratorio. Durante muchos afios estas téc-
nicas han estado limitadas a un papel de
apoyo en el desarrollo de trabajos de
investigacion, pero hoy ya se dispone de
equipos de medicion fiables y de facil
manejo que hacen posible desarrollar apli-
caciones practicas para resolver proble-
mas a nivel de campo.

En primer lugar se trat la problematica de
la medida de la calidad dela cascara. Como
es sabido, se han utilizado muchos méto-
dos, directos e indirectos, para evaluar su
resistencia a la rotura, pero la mayoria de
ellos presenta inconvenientes: grandes
posibilidades de error humano, insufi-
ciente capacidad de prediccion del nivel
de roturas en el campo, o bien excesivo
tiempo y coste del analisis.

El Dr. Overfield consider6é como los mas
practicos la medida del espesor de la
céascara y de su densidad -relacién entre
su peso y su superficie, calculada a partir
del peso del huevo-; su punto débil es que
no tienen suficientemente en cuenta el
peso del huevo para interpretar los resul-
tados y predecir el posible nivel de rotu-
ras. En su opinion, la medida de resisten-
cia a la deformacion y/o a la rotura de la

Reino Unido para las mismas tras varios
afios de mediciones sistematicas -Tabla
1-. Se destaco la importancia del tamafio
de muestra, de 30 a 60 huevos por manada,
segin la edad de la gallina, para obtener
datos fiables, y se recomendé un sistema
de control de calidad integrado en cada
etapa del proceso de comercializacion,
con cuyos resultados, diferenciados por
grupos -estirpes, edades, manejo, etc-,
los avicultores podrian constituir una
base de datos, para llegar a sus propias
conclusiones.

Los Dres. Coucke y col., de Bélgica,
presentaron un nuevo método, aplicable
a la deteccion automatica de roturas, y
que ayuda a encontrar las zonas débiles
de la compleja estructura de la céscara. El
huevo se somete a un impacto no destruc-
tivo y reacciona con una oscilaciéon de
amortiguacion. Midiendo la respuesta de
vibracion del huevo en todas sus posicio-
nes se podria predecir el riesgo de rotura
hasta un 95%.

La sesion “‘poster’” dio una buena pers-
pectiva de las investigaciones que se
llevan a cabo en este momento en diferen-
tes Centros. El Dr. Awadé, de Rennes,
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presenté un interesante estudio compa-
rativo de los métodos cromatograficos
para el aislamiento de las proteinas de la
clara del huevo, proponiendo las técnicas
de HPLC de fase inversa como las mas
exactas para este fin. Cientificos polacos
hallaron una relacion entre la pigmenta-
cion de la céscara de los huevos de repro-
ductoras pesadas y los indices de fertili-
dad y de incubabilidad, obteniendo los
mejores resultados con valores de
reflectancia entre 36 y 40% . Por otra parte
grupos de las Universidades de Glasgow
y Hohenheim presentaron sus respecti-
vas propuestas de sistemas completos
para el control de calidad del huevo.

Estructura y formacion de la
cascara

Hacemos aqui también una breve resefia
de la sesién monogréfica dedicada a es-
tos temas. En los tltimos afios el estudio
de la ultraestructura de la cdscara por
microscopia electrénica de exploracion
estd ganando adeptos. Aunque esta tcc-
nica es muy complicada y costosa para su

rotura por compresion cuasiestatica, pues
una muestra de huevos daflados tuvo
mejor resultado que los intactos, debido
a sus mejores caracteristicas a nivel es-
tructural, por lo que recomienda analizar
la estructura de la cdscara a nivel de
investigacion. Los australianos presen-
taron un completo estudio descriptivo
sobre las alteraciones estructurales pro-
ducidas por diversas circunstancias ne-
gativas -bajo nivel de calcio, calor,
micotoxinas, etc.- y por tratamientos fa-
vorables -muda forzada, suministro de
agua fria, etc.-. No se observd ningin
cambio con la adicién de bicarbonato
sodico.

Por otra parte, tanto el ponente chileno,
Dr. Arias, como el Dr. Nys, de INRA
Nouzilly, dedicaron sus intervenciones a
exponer sus nuevos descubrimientos so-
bre la presencia en el fluido uterino de
precursores de la matriz de la céscara y
sobre los primeros estadios de la forma-
cién de la misma, mas situados por el
momento en el campo de la ciencia
basica. ' ,‘
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Tabla 2. Contenido en colesterol de los huevos de va‘r‘fé\ga‘ﬁﬁﬁgs
. puras de ponedoras (*). & e
Linea Tipo de | Peso del huevo, Yema, Colesterol, Colesterol,
decascara g % mg/ gdeyema mg/g de huevo
1 blanca 50,9 252 14,5 185
2 blanca 52,0 250 14,2 184
3 blanca 50,9 24,0 14,5 177
4 blanca 50,8 25,0 14,3 181
5 blanca 51,9 23,8 14,1 174
6 blanca 55,3 24,7 13,6 185
T blanca 52,8 24,4 14,2 183
8 blanca 54,6 23,5 15,2 195
9 marrén 56,9 22,7 14,2 183

(*) Arthur, 1995

aplicacién en el control de calidad, ayuda
a comprender porqué otras técnicas de
evaluacion mas simples no funcionan bien,
o los motivos de la distinta eficacia de los
tratamientos para disminuir las roturas,
ademas de ser muy util en la seleccion
genética para mejorar este problema.

Asi, un grupo de la Universidad de
Hohenheim demostré la escasa utilidad
de la evaluacion de la resistencia a la

Influencia de los factores de
produccién

En este apartado incluimos también los
trabajos presentados a la sesién E4. Por lo
tanto, aqui expondremos lo tratado sobre
la influencia de la genética, la nutricion y
el manejo sobre las distintas caracteristi-
cas de calidad del huevo.
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- Genética. El Dr. Arthur, de Hy-Line
International, fue el encargado de revisar
los aspectos genéticos de la calidad del
huevo. Las heredabilidades y correlacio-
nes calculadas aportan pruebas de que, a
pesar de una larga historia de seleccion,
todavia subsiste una sustancial varia-
cion genética dentro de las poblaciones
estudiadas para la mayoria de los caracte-
res, por lo que atin hay amplias posibilida-
des de mejorar genéticamente la calidad
del huevo; salvo para el contenido en
colesterol de la yema, que es muy pareci-
do en todas las lineas a pesar de sus
importantes diferencias en cuanto al ta-
maiio de huevo -Tabla 2-. La intensa se-
leccion para la mejora de la tasa de puesta
no tiene ninguna repercusion negativa de
importancia sobre ningin caracter de
calidad, excepto en el tamafio del huevo,
por lo que se mantiene una gran atenciéon
a la mejora simultdnea de ambos parame-
tros.

Otra aportacion resefiable relacionada con
la genética fue la de Romanov, de Ucrania,
que estudi6 la relacion entre el color de la
cascara y los parametros productivos en
dos lineas de Hisex Brown, resultando
cdscaras menos pigmentadas en la linea
que obtuvo mejores resultados en niime-
ro y peso de los huevos producidos, por
lo que el autor sugiere que la capacidad de
producir los pigmentos de la cascara se
halla genéticamente limitada.

- Nutricidn. Pocas novedades se aporta-
ron en este campo tan fundamental. La
ponencia de revision estuvo a cargo del
Dr. Nys, de la Estacién Avicola Experi-
mental de Nouzilly, que expuso la amplia
gama de recursos que se han ensayado
para combatir los efectos perjudiciales de
las altas temperaturas sobre la calidad de
la cascara, a causa de la reduccion de
consumo de pienso y, en mayor medida,
de las alteraciones metabdlicas produci-
das por el estrés de calor. Se concluy6 que
el incremento del nivel de calcio tiene un
efecto muy escaso, que las consecuen-
cias de la disminucion del consumo se
combaten mejor a través de la alimenta-
cién calcica separada y que el empleo de
dietas altas en grasa -mas del 6%- no
perjudica la calidad de la céscara. Con
independencia de la temperatura, la resis-
tencia a la rotura mejora con la disminu-
cién de los niveles de fosforo, pero en
condiciones de calor no se aconseja un




porcentaje de P disponible inferior al
0,25%.

El balance electrolitico -Na, Cl, K- o la
adicion de bicarbonato tienen poco efec-
to sobre la calidad de la cascara, pero el
uso de agua carbonatada podria ser de
utilidad. Sin embargo las zeolitas sodicas,
con alta capacidad de intercambio i6nico,
ha demostrado efectos positivos en la
mayoria de las pruebas -ello se confirma-
ba en un estudio polaco presentado a esta
sesion-, pero la solubilidad a nivel intes-
tinal del aluminio y el silice que contienen
puede ser problematica.

Recientemente estd aumentando el inte-
rés en la pigmentacion de la yema median-
te productos obtenidos de fuentes natu-
rales. En consecuencia, se presentaron
varios trabajos que estudiaban la eficacia
pigmentante de varios aditivos proce-
dentes de materias pigmentantes natura-
les, como ciertas hierbas australianas,
concentrados de alfalfa o una oleoresina
extraida del pimentén, con resultados va-
riables, pero mas alentadores que hace
unos afios. Otro estudio de cierto interés,
realizado en Ucrania, describe las altera-
ciones de la calidad interna producidas
por las toxinas del hongo Fusarium
graminearum.

- Manejo. La Dra. Solomon, de la Facultad
de Veterinaria de Glasgow, resumi6 los
resultados de dos afios de experimenta-
cion sobre la influencia del sistema de
produccién en la calidad de la cascara.
Esta es claramente inferior en los huevos
producidos por las ponedoras alojadas
en tres sistemas alternativos que en las
alojadas en baterias. Se estudio la estruc-
tura de la capa mamilar en relacion a la
probabilidad de presentar roturas, y su
capacidad de impedir el paso de
Salmonella enteritidis. La mejor estruc-
tura y fortaleza de la cdscara se encontrd
en los huevos producidos en bateria. Los
huevos obtenidos en un sistema de aviario
-con 25 aves/m*- fueron superiores a este
respecto que los producidos por aves en
libertad -1 ave/m*- y cama profunda
-7 aves/m*.

Se ha observado que estos sistemas, si
bien proporcionan un mayor grado de
libertad a la aves, también estimulan un
mayor nivel de conflictos dentro de la
manada, que no se compagina con una
buena formacion de la cascara. Por tanto

parece haber claras discrepancias entre el
bienestar animal desde el punto de vista
humano y la reaccion del ave a ese tedrico
mayor bienestar. Si las aves recompensan
de esta forma los intentos de proporcio-
narles mayor bienestar de esa manera,
hay buenas razones para reconsiderar el
concepto vigente de bienestar. Deberia
existir un adecuado balance entre bienes-
tar y calidad fisica del producto, pero esti
haciéndose evidente que hay que dedicar
mucha mayor atencion a la manipulacién
del huevo en relacion a la calidad de la
cascara en los sistemas alternativos de
alojamiento.

Influencia de las condiciones
de almacenamiento

El equipo de la Dra. Rossi, de la Universi-
dad de Milén, propuso nuevas técnicas
para la determinacion objetiva de la fres-
cura del huevo. En primer lugar se demos-
tr6 una vez mas que las medidas clasicas
-altura de la cdmara de aire y unidades
Haugh- varian mucho segin las condi-
ciones de almacenamiento -tiempo, tem-
peratura y humedad relativa, si se supe-
ran los 20 °C-, y por las modificaciones del
tamafio del huevo en el curso de la conser-
vacion, por lo que los limites legales esta-
blecidos en Europa o en Estados Unidos
se incumplen en poco tiempo, salvo en
condiciones de refrigeracion.
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Los investigadores italianos trabajaron
con un método de medicién de la turbidez,
para evaluar la estabilidad en alcohol de
la albimina, que seria uitil para caracterizar
los huevos de clase extra, y con una
técnica colorimétrica basada en la capaci-
dad de la albumina para ligar metales, que
se puede relacionar bien con la evolucion
de la camara de aire. Ambos métodos
dieron buenos resultados, en particular
porque no se ven afectados por el tamafio
del huevo ni por la humedad relativa,
aunque quizd deberian ensayarse con un

mayor numero de muestras y referirlos a
su aplicacion practica en términos de tiem-
po y coste econémico.

Otras presentaciones orales abordaron
los cambios de las propiedades fisicas y
sensoriales de los huevos durante la con-
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servacion, lo que condujo a una discu-
sion en detalle sobre el futuro de las
reglamentaciones de calidad de huevo.
Dado que en los ultimos dos afios se
propuso exigir la cadena de frio en todo el
proceso de comercializaciéon de los hue-
vos, varios equipos cientificos realizaron
diversas investigaciones aplicadas para
conocer mejor sus efectos.

El Dr. Mennicken, de Alemania, desarro-
116 la cuestion de la migracion de agua
desde el albumen a la yema y la pérdida de
peso debida a la evaporacion de agua,
cuantificando en detalle ambos fenéme-
nos. Un 40% de la pérdida de peso del
albumen esta ligada al aumento de peso
de la yema durante las tres primeras sema-
nas de almacenamiento, independiente-
mente de la temperatura de conservacion.
Esta proporciéon es considerablemente

maés baja de ahi en adelante. El mayor
contenido en agua de la yema afecta logi-
camente a su valor nutritivo.

Los efectos de las condiciones de trans-
porte y almacenamiento en la calidad co-
mercial de los huevos fueron estudiados
por Cepero y col. Las condiciones de
refrigeracion durante un almacenamiento
de 24 horas en granja y el transporte
subsiguiente mejoraron ligeramente la ca-
lidad interna, pero este efecto se perdié
rapidamente al interrumpir la cadena del
frio. Los huevos conservados a 4 °C ape-
nas perdieron peso durante las primeras
4 semanas de conservacion, presentando
pocos cambios en la altura del albumen y
la yema, y camaras de aire inferiores a 4

puntuacién 0-100
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mm. En cambio, a 18°C, muchos huevos
no cumplen los requisitos de calidad extra
tal como se exigen en la reglamentacién
europea, tras s6lo una semana de almace-
namiento. A 32 °C, los huevos atin man-
tienen una camara de aire de menos de 9
mm de altura, pero evidentemente presen-
tan una calidad de albumen muy pobre
(Figuras 1y 2).

El mismo grupo de trabajo informé sobre
los cambios de la calidad sensorial del
huevo, entre una y tres semanas, aprecia-
dos por un panel de catadores entrenado.
Las caracteristicas sensoriales de la yema
y del albumen fueron afectadas principal-
mente por la temperatura. Los huevos
almacenados a 4 °C mantuvieron su cali-
dad constante durante 3 semanas y no
fueron diferenciados de los huevos re-
cién puestos. En cambio, a 18 °C las eva-
luaciones sensoriales fueron inferiores y
empeoraron mucho tras 2 semanas de
conservacion (Figuras 3 y 4).

Otros investigadores alemanes presenta-
ron un trabajo sobre las técnicas de sepa-
racion de las proteinas del albumen que
también indico el efecto de la conserva-
cién. Se aplico la técnica de HPLC para
separar la ovoalbiimina, conalbiimina,
ovomucina y lisozima. Los huevos fres-
cos y los conservados presentaron
cromatogramas diferentes. Se observo
un efecto de la temperatura en la forma-
cién de S-albiimina, que los huevos man-
tenidos a 5 °C no producen incluso des-
pués de 5 semanas de almacenamiento.
Otro estudio realizado en Francia demos-
tr6 alteraciones en las propiedades fun-
cionales de la clara tras s6lo una semana
de almacenamiento a temperatura ambien-
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te, disminuyendo la densidad y estabilidad
de la espuma y la capacidad gelificante.

. Tecnologiade ovoproductos

Esta intensa sesion se inicié con la po-
nencia del Dr. Baker, de la Universidad de
Cornell, responsable del disefio e intro-
duceién en el mercado norteamericano de
un buen nimero de productos derivados
del huevo. El ponente discutio los moti-
vos del descenso del consumo de huevos
en Estados Unidos, restando importancia
al tema del colesterol e insistiendo en la
necesidad del desarrollo y comercializa-
cion de ovoproductos que faciliten la
preparacion culinaria y el consumo en
establecimientos de comida rapida.

El Dr. Baker expuso las estrategias a tener
en cuenta en el disefio y comercializacion
de nuevos preparados, ya sean comple-
jos -galletas, batidos con zumos para de-
sayuno, pizzas-, o derivados simples que
faciliten la preparacion -tortilla congela-
da, huevo duro en barra, etc.-. Aunque las
pautas de consumo de huevos y deriva-
dos en Espafia son aun muy diferentes de
las norteamericanas, no es ilogico que a
corto plazo se dé una evolucion parecida,
que puede permitir a las empresas que
decidan seguir esta via aumentar el valor
afiadido de sus productos.

Esta ponencia se complementd con la que
expuso el Dr. Zeidler, de la Universidad de
California en otra sesién, sobre los
ovoproductos de ultima generacion, es-
pecialmente los de bajo contenido en

colesterol. El mismo Dr. Zeidler present6
un nuevo sistema para la eliminacién del
colesterol en ovoproductos liquidos de
muy simple fundamento. Consiste en la
mezcla de la yema con aceite de soja,
homogeneizacion a alta presion, v poste-
rior separacion de las fases. Se consigue
un excelente rendimiento -87%- en la se-
paracion del colesterol a coste muy infe-
rior a otros sistemas propuestos anterior-
mente. Las caracteristicas nutricionales,
tecnologicas -en la elaboracién de salsas-
y sensoriales de este ovoproducto fue-
ron analizadas en detalle, ofreciendo bue-
nos resultados.

Oftras aportaciones procedentes de Esta-
dos Unidos estuvieron a cargo del equipo
del Dr. MacNeil, de la Universidad de
Pennsylvania, orientadas a la mejora de la
tecnologia de desecacion de huevo liqui-
do al vacio. Quedoé patente que para elimi-
nar los problemas causados por la
espumacién durante este proceso de con-
centracién, deben regularse el pH y la
temperatura. El pH del huevo entero liqui-
do es el factor més critico y los mejores
resultados se obtienen cuando es de 8,5,
es decir superior al normal de 7,3. Por otra
parte, los mismos investigadores desa-
rrollaron una técnica para desecar y con-
gelar clara liquida y huevo entero liquido,
que da lugar a sendos productos
granulados que sirven de materia prima
en pasteleria.

En Francia se investiga actualmente so-
bre el empleo de subfracciones de yema
de huevo -granulos separados por

Marzo 1996 / Sel’ecu AB

Universitat Auténoma de Barcelona

centrifugacién- con mejor comportamien-
to tecnologico. Parece que puede favore-
cerse una mayor valorizacién de la yema
como materia prima en la industria
alimentaria, si se potencia el uso de estas
fracciones; segtin los resultados de Anton
y Gandemer, estos granulos poseen un
mayor contenido proteico y un menor
contenido de grasa y colesterol que la
yema entera, presentando asi mayor valor
nutricional, y también mejores propieda-
des estabilizantes y emulgentes.
También en Espafia se hace investiga-
cién sobre ovoproductos. El trabajo de
Ponce y col., de la Facultad de Veterinaria
de Barcelona, demostré las ventajas de la
aplicaciéon de técnicas de alta presion y
baja temperatura en la esterilizacion del
huevo liquido. Con la aplicacién de altas
presiones se puede conseguir un efecto
esterilizante similar al obtenido por proce-
sos térmicos convencionales. Los facto-
res determinantes de la calidad final del
producto son la temperatura y la presién
del sistema, mientras que el tiempo parece
ser menos critico. Se obtiene asi un
ovoproducto de mejor calidad nutricional
y propiedades tecnoldgicas -gelificantes
y espumantes.

El mismo grupo presenté en la sesion
““poster’” un estudio sobre los efectos de
la liofilizacién del huevo entero y el albu-
men liquidos sobre las propiedades geli-
ficantes y espumantes de los productos
reconstituidos. Estos efectos, que se sabe
son negativos, resultaron parcialmente
compensados por la adicién de sal al
albumen antes de su liofilizacion. El pro-
pio proceso de liofilizacion fue el objetivo
de los cientificos rusos, que disefiaron
algunas mejoras en los equipos utilizados.
Por su parte Nau y col., de Francia, estu-
diaron las diferencias en las propiedades
funcionales -capacidad espumante, esta-
bilidad de la espuma y resistencia del gel-
entre el albumen denso y fluido. Estas
diferencias no pueden ser explicadas por
caracteristicas {isicas o quimicas. El expe-
rimento aporta un método sencillo para el
fraccionamiento de los componentes con
diferentes propiedades funcionales, trans-
ferible a escala industrial.

Hay que sefialar que la separacion de las
proteinas del albumen es una tendencia
que puede situar al huevo en una mejor
posicion en la aplicacién de las proteinas
para la nutricién humana y para la produc-
cion de proteinas con especiales propie-



dades funcionales, en competicion con
las proteinas de la leche. La investigacion
en este campo necesita apoyo de la indus-
tria para seguir siendo competitiva con
otras fuentes.

Mejora del valor nutricional
del huevo

La sesién se centrd sobre el enriqueci-
miento de la yema del huevo en 4cidos
grasos poliinsaturados -PUFA-, sobre la
problematica de la determinacién del
colesterol y sobre la transferencia de vi-
taminas a la yema y sus componentes
-plasma y granulos.

La ponencia del Dr. Farrell, de Australia,
resumi6 varios afios de investigaciones
dedicadas a la modificacion del conteni-
do en PUFA del huevo a través de la dieta
de las ponedoras y en particular a incre-
mentar el nivel de 4cidos grasos tipo
Omega 3, cuyos efectos favorables para
la reducciéon de las enfermedades
cardiovasculares son bien conocidos.
Los huevos con un contenido muy alto en
Omega 3 pueden ser interesantes como

productos dietéticos especiales de alto
valor comercial -del 25 al 35% mas en
algunos paises- y pueden contribuir a la
mejora del consumo de huevos global,
La inclusion en las dietas de las ponedoras
de materias primas como los aceites de
pescado, colza y aceite de linaza
incrementa el nivel de Omega 3 en la
yema, y particularmente el de EPA
-acido eicosapentanoico- y DHA
-docohexanoico-. Los triglicéridos
plasméticos y el nivel de colesterol de los
consumidores de estos huevos enrique-
cidos no fueron influidos por la dieta
-7 huevos semanales-, y la relacién omega
6/omega 3 en su plasma sanguineo fue de
7:1, en contraste con la de 12:1 presente en
el grupo que consumi6é huevos corrien-
tes. También se ha demostrado que el
consumo de estos huevos por las madres
lactantes puede incrementar el contenido
de Omega 3 de la leche materna.

Sin embargo, un incremento del conteni-
do de PUFA en el huevo podria causar
olores y sabores desagradables. La forma
de resolver este posible problema es la
mejora de la estabilidad de los PUFA
mediante la inclusion en las dietas de las

Tabla 3. Perfiles de acidos grasos -como % de acidos grasos
libres- de huevos enriquecidos en acidos grasos -3 -7% mezcla-

y de huevos normales (*).

Acido huevos huevos
graso Nombre enriquecidos normales
16:0 Palmitico 24,0 26,0
18.1, n-9 Oleico 427 473
18.2, n-6 Linoleico 8,4 8,1
18.3, n-3 Linolénico 3,0 0,2
20.4, n-6 Araquidonico 0,83 1,4
20.5, n-3 Eicosapentanoico 0,6 0
225 n6 Docosapentanoico 0 0,63
225, n-3 Docosapentaenoico 0,53 0
226, n-3 Docosahexaenoico 3,6 0,44
Total saturados 31,9 35,2
Total monoinsaturados 48,1 54,2
Total polinsaturados 18,2 11,0
Total -6 10,5 10,3
Total 5 -3 7.8 0,7

(*)Farrell, 1995
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ponedoras de mayores cantidades de
antioxidantes naturales, como la vitamina
Ey p -carotenos. En tal caso, segtin Farrell,
no se observan alteraciones fisicas ni
sensoriales en los huevos enriquecidos,
El ponente, que ha patentado un produc-
to que permite alcanzar a un huevo de 60
g mas de 400 mg de dcidos grasos o -3 -de
ellos mas de un 50% EPA, DPA y DHA-,
por lo que cubre mas del 40% de la ingesta
diaria recomendada -Tabla 3-, valoré en
unas 44 pts/Kg huevos el aumento de los
costes de alimentacion para lograr este fin
mediante su procedimiento.

Un equipo italiano presenté un completo
estudio sobre la modificacion del perfil de
acidos grasos a través de la dieta de las
ponedoras. Los aceites de maiz y soja
aumentan el contenido en acidos grasos
tipo Omega 6 -araquidénico y linoleico-
de los triglicéridos del huevo, mientras
que el acido graso Omega 9 -oleico- apa-
rece mas elevado, tanto en los triglicéri-
dos como en los fosfolipidos, si se admi-
nistra sebo vacuno, aceite de pescado y
grasa avicola. Los acidos grasos satura-
dos de cadena corta, tipicos del aceite de
coco, no se almacenaron en los huevos.
En una ponencia espafiola Codony y col.,
ademas de tratar el tema anterior, aportan-
do datos de sus propias determinaciones,
también realizaron una revision muy ac-
tualizada de la problematica de la determi-
nacion del colesterol en huevo, sefialan-
do que su contenido actual es de 200-240
mg -20% inferior a los estandares anti-
guos-, pero que se pueden observar no-
tables diferencias segin el método de
andlisis utilizado. Hubo un acuerdo gene-
ral sobre la precision y fiabilidad de los
resultados obtenidos mediante cromato-
grafia de gases o HPLC, lo que no es el
caso de los métodos colorimétricos y




enzimaticos, que dan resultados sobre-
valorados en un 25-30%.

Estos resultados se confirmaron en el
estudio de los madrilefios Cores y col,,
que estudiaron la evolucion del conteni-
do en colesterol a lo largo de todo el ciclo
de puesta de las ponedoras, el cual alcan-
za un méaximo hacia la mitad del ciclo, y sin
que existan grandes diferencias entre las
dos estirpes controladas -Tabla 4.

El Dr. Codony destaco que las diferentes
estrategias ensayadas para reducir el
colesterol de la yema -seleccion genética
especifica, nutricién, firmacos, etc- han
demostrado una eficacia muy limitada,
aunque es cierto que la mejora genética de
la produccion de las estirpes de puesta ha
llevado a un descenso del tamafio de la
yema, que resulta en huevos con menor
contenido de grasa y colesterol. El po-
nente concluydé que desde una optica
nutricional méas amplia, que tenga tam-
bién en cuenta la relacion entre la ingesta
de acidos grasos poliinsaturados y satu-
rados -afortunadamente elevada en Es-
pafia, siendo de 0,68, y mas aun en el
huevo, de 0,73-, no es aconsejable la
sustitucién del consumo de huevos por
otros alimentos -salvo pollo o pescado-;
ademds, puesto que se ha demostrado
que manteniendo dicha relacién los incre-
mentos de ingesta de colesterol no se
traducen en su aumento a nivel del plas-
ma, no hay razones para desaconsejar el
consumo de un huevo diario.
Finalmente, otros dos trabajos se centra-
ron en el aumento del contenido en vita-
minas del huevo. Surai y col., de Ucrania,
realizaron un completo estudio sobre el
metabolismo de la vitamina E, demostran-
do que su transferencia a la yema es muy
rapida y eficiente, estableciendo una cur-
va de dosis-respuesta. Las dosis mas
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Tabla 4. Evolucion del contenido en colesterol de los huevos -de
60 a 65 g- producidos en Espaiia (*).

Estirpe Edad de las aves Colesterol
mg/huevo  mg/g huevo mg/gyema

Hy-Line White Inicio produccién 180 3,00 12,1
ISA Brown 23-28 semanas 213 3,54 13,9
Hy-Line White  Media puesta 233 3,70 13,6
ISA Brown 42-50 semanas 231 3,74 13,9
Hy-Line White  Final de produccion 214 3,23 12,7
ISA Brown 55-63 semanas 216 3,43 a2
Hy-Line White  Media del ciclo 207 3,32 12,6
ISA Brown Media del ciclo 213 3,43 13,0

(") Coresycol., 1995

practicas, 200 mg/Kg de pienso, produ-
cen hasta 2 mg/g de yema -el valor normal
es de unos 100 pg/g-. Otro equipo aleman
demostré que la distribucién de vitami-
nas liposolubles y carotenoides en la
yema depende de la concentracion de
vitaminas en el pienso, de las proteinas
portadoras, y de la distinta afinidad a las
lipoproteinas de baja densidad -LDL- o
alta -HDL-. Estas vitaminas tienen una
distribucién diferente entre los granulos
y el plasma de la yema.

Residuos en huevosy
ovoproductos

El Dr. Kan, del ID-DLO y Presidente del
comité de expertos de la CE sobre resi-
duos, expuso en su ponencia la propues-
ta actual de reglamentacion europea so-
bre este tema, que se viene retrasando
desde 1992. Ahora se pretende que el
control se realice sobre huevos y no sélo
sobre ovoproductos, lo cual complica
enormemente el sistema de control, pero
en cambio se ha reducido mucho el ntime-
ro de sustancias a controlar. No obstante,
indicé el ponente, debido a las particula-
ridades fisiolégicas y productivas de las
aves, no siempre son aplicables los crite-
rios aplicados en otras especies ganade-
ras y por ello atin no hay suficientes datos
para establecer normas de limites méxi-
mos y de periodos de retirada fundamen-
tadas en el conocimiento cientifico.

En las ponedoras el control de residuos
de farmacos en el huevo es fundamental
ya que no resulta prictico imponer perio-
dos de retirada de medicamentos. Pero
hay que definir muy bien los valores limi-
tes aceptables; uno de los problemas que
se han encontrado es la deposicion y
persistencia de minusculas cantidades
de farmacos antibacterianos en los
foliculos inmaduros de las pollitas en
crecimiento, que no obstante pueden ser
detectadas con las sensibles técnicas
actuales en los foliculos ya desarrolla-
dos, cuando las aves entran en produc-
cion.

El objetivo de «cero residuos» tampoco
es aplicable en la practica por la ocasional
contaminacién de los piensos de
ponedoras por aditivos incorporados a
otro tipo de piensos, que en muchos
casos tampoco tienen establecidos limi-
tes maximos de residuos para esta espe-
cie; por ello cualquier cantidad detectada
puede ser objeto de polémica. Para evitar
esto se deberia cuantificar la relacion entre
la ingestion a largo plazo de bajas dosis y
los residuos presentes en el huevo, sien-
do la mejor via de prevencion la implanta-
cion de «buenas practicas de fabrica-
cién» a nivel de la industria de piensos
compuestos.

Finalmente, el Dr. Kan revisé la incidencia
actual de residuos detectados en huevos.
No se estdn encontrando medicamentos
veterinarios ahora prohibidos -como el
cloranfenicol-, pero algunos antipara-
sitarios -nicrazin, metilclorpindol, deriva-



dos del dimetridazol- se detectan con
cierta frecuencia, en general por contami-
nacién accidental del pienso, aunque
estas sustancias y otros antiparasitarios
-antihelminticos y carbamatos- se encuen-
tran cada vez més en los huevos de galli-
nas alojadas en sistemas alternativos a
las baterias. Los compuestos organo-
clorados estin en franca regresién y a
nivel de control deberian investigarse
Unicamente en los piensos.
Precisamente sobre este tema se presento
un estudio realizado en la Facultad de
Veterinaria de Zaragoza -Lazaro y col.-,
indicando que los residuos de pesticidas
organoclorados estan alin presentes en
un amplio rango de materias primas y
productos que contienen grasa. Estos
residuos también pueden detectarse en
los ovoproductos, pero sus niveles estan
25-40 veces por debajo de los niveles
maximos aceptables.

Otros estudios cuantificaron la relacién
entre el nivel de ciertas sustancias en la
dieta de las ponedoras y los residuos
aparecidos en huevo. Kan y col. mostra-
ron que las técnicas analiticas modernas
permiten detectar residuos de dimetridazol
cuando el pienso de ponedoras contiene
menos del 1% de la dosis eficaz para
prevenir la enfermedad de la cabeza negra
en pavos. El declive de estos niveles tras
el cese enla administracion de dimetridazol

Sin embargo, se sigue discutiendo la
mayor o menor eficacia de las posibles
medidas de seguimiento y prevencion. En
esta linea, el holandés Van der Giessen,
present6 resultados poco alentadores
respecto a la utilidad de los tratamientos
antibidticos y con microflora competitiva
para eliminar la Salmonella enteritidis
en pollitas nacidas de huevos conta-
minados experimentalmente, aunque
afirmé que la contribucién de la trans-
misién vertical es muy pequefia en la
practica,

El ponente presenté datos de porcentajes
de positividad a lo largo del ciclo de
puesta, muy pequefios al principio, pero
con un aumento rdpido posterior, de lo
cual concluyé que el principal problema
en Holanda es la deficiente limpieza y
desinfeccion de las naves y su entorno al
cambiar de lote. A partir de la curva de
infeccién acumulada, valorando la rela-
cién entre los costes -diagnésticos y de
destruccion de aves y huevos- y los be-
neficios -reduccién tedrica de los gastos
sanitarios por infecciones humanas- ex-
pres6 el habitual punto de vista de la
Administracién de que las inversiones
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compartan los costes de destruccion de los
lotes infectados.

En este campo de la erradicacién de
Salmonella es destacable como aporta-
¢ion muy novedosa la del equipo de
Ploufragan, que ha identificado estirpes
genéticas de gallinas que presentan ya
una mayor resistencia a la infeccion por
Salmonella, encontrando también dife-
rencias en la propia cinética de la conta-
minacion segun la via de exposicion y la
edad de las aves. Otro trabajo que aport6
un nuevo enfoque -realizado con partici-

Tabla 5. Estimaciones holandesas de las consecuencias econémi-
cas de la intervencidén en diversos momentos tras el inicio del

periodo de puesta (*).

es rapido y tras 5 dias ya no se observan
residuos, mientras que el incremento de Semana Manadas  Costes por Totales, Eficacia, Beneficios, Resultado
arsénico en el pienso produce su aumen- positivas, %  ave, pls millones % millones neto, millones
to tanto en yema como en albumen,
alcanzandose rdpidamente un nivel esta- 0 2,3 1125 870 13,9 832 -37
ble -Holeman y col. 10 9,0 975 2415 46,2 2752 337

20 13,3 757 2737 55,3 3292 555

30 15,7 570 2460 50,0 2977 517

Calidad microbiolégica de 40 16,9 375 1807 368 2197 390
60 18,0 0 0 0 0 0

Dentro de la jornada y media dedicada a
la microbiologia de los productos avico-
las, fueron minoritarias las aportaciones
sobre huevos y ovoproductos en compa-
racion al gran volumen de trabajos sobre
came de ave. Sin embargo, quedé bien
patente el interés del sector avicola en
reducir la incidencia de gérmenes patoge-
nos y que la incidencia de casos de
salmonellosis, principalmente debidos a
la Salmonella enteritidis, ha decrecido
de forma significativa en los tltimos afios
en los paises que han aplicado sistemas
de vigilancia y control.

(*) Notermans y col., 1995

para el control y erradicacion a nivel de
lotes de produceién -identificando como
momento 6ptimo las 20 semanas tras el
inicio de puesta- son las més eficaces y al
mismo tiempo muy rentables, si se compa-
ran con los costes en Salud Publica deri-
vados de la falta de control, que en Holan-
da se estiman en 80 millones de florines
anuales -Tabla 5-. El problema es que para
estimular a los avicultores a tomar las me-
didas necesarias, se propone que éstos

pacion espafiola- consistio en la aplica-
cién de las nuevas técnicas de biologia
molecular al diagnéstico precoz y a la
caracterizacion epidemiologica de distin-
tas estirpes de Salmonella tiphymurium
durante una infeccién en un comedor
escolar francés.

La evolucion de la contaminacion de
Salmonella enteritidis esta muy relacio-
nada también con la temperatura de alma-
cenamiento de los huevos, como quedd



demostrado en otro estudio francés; a 2-
4 °C no incrementaron los recuentos en
huevos inoculados experimentalmente
durante mas de 3 semanas, pero a 20 °C se
produjo un rapido incremento de
Salmonellas a partir de 5 dias. Un equipo
italiano presenté los resultados obteni-
dos en un complejo de produccion hue-
vera, resaltando el papel amplificador de
la planta de clasificacion de la contamina-
cion por las Salmonellas ya detectadas
en aves, piensos, y huevos recién pues-
tos y los riesgos de su presencia en el
albumen destinado a ovoproductos, nor-
malmente no sometido a pasteurizacion.
Mas alentadoras fueron otras aportacio-
nes encaminadas a la busqueda de trata-
mientos descontaminantes cada vez més
eficaces y que alteren lo menos posible
las caracteristicas organolépticas de hue-
vos y derivados. Asi, Knabel y col., de la
Universidad de Pennsylvania, propusie-
ron un nuevo método -proceso «Alka-
Therm» para el lavado de huevos a 37,7
°C, basado en la utilizacién de agua con un
elevado pH -11- conseguido mediante
adicién de hidroxido o bicarbonato
sodicos y de elevadas temperaturas -hasta

-SELECCIONES AVICOLAS se com-
placera en aceptar toda colaboracién que
se ajuste a las siguientes pautas generales:

1- Los trabajos versaran sobre temas
de avicultura. Deben ser originales e inédi-
tos, y una vez aceptados por el Consejo de
Redaccién de la Revista, pasaran a ser
propiedad de ésta hasta su publicacién.

2- Debido a que SELECCIONES AVI-
COLAS es una revista eminentemente de
divulgacién, s6lo se aceptaran trabajos de
revision o experimentales de campo que
sean de actualidad y tengan interés practico
para el avicultor.

3- Los manuscritos deben ser enviados
a la Real Escuela de Avicultura de Arenys de
Mar, mecanografiados a doble espacio, en
papel formato DIN A4 (21 x 29,7 cm), por
una sola cara, dejando un margen a la
izquierda de 2,5 cm como minimo; las
paginas se numeraran correlativamente en
el dngulo superior derecho. Los autores
deberdn guardar una copia de los articulos.
La Redaccién de Selecciones Avicolas no
se hace responsable de posibles extravios.

En la primera hoja de los manuscritos
se hard constar el titulo, nombre del autor,
institucion o centro de trabajo y la direccion.
A continuacién ya puede comenzar a escri-
bir el texto, procurando que sea lo mas

100 °C- durante la recirculacion de agua.

Este método redujo muy significa-
tivamente la presencia de Salmonella

enteritidis en la superficie de huevos

inoculados e inhibié por completo la con-

taminacion cruzada y la penetracion bac-
teriana durante el enfriamiento.

También cabe destacar un nuevo método
de pasterizacién de huevo liquido pre-

sentado por un equipo de investigadores
de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza,
que combina la accién de la temperatura
con la presién y los ultrasonidos, para
alcanzar niveles entre 3 y 15 veces mas
eficaces de destruccion bacteriana y en
menos tiempo que el proceso de
pasterizacién clésico.

Finalmente, otras valiosas aportaciones
espafiolas en este campo -Lorenzo y col-
informaron de la problematica de la
presencia de Lactobacillus en huevos,
que causan problemas de descomposi-
cién de la mayonesa pasteurizada -pues

resisten el proceso-, con particular inci-

dencia en verano y en huevos almacena-
dos mucho tiempo. Esto también afecta a
la calidad microbiologica de los
ovoproductos presentes en el mercado

Instrucciones de Publicacion paralosautores

comprensivo posible para los lectores y
poniendo los encabezamientos que se crea
mas adecuados para llamar la atencién a
las diferentes secciones.

4- A ser posible, el mismo articulo se
enviard en un diskette de 5 1/4 6 3 1/2
pulgadas, en lenguaje WORD STAR o
WORD PERFECT, sin haber cortado pala-
bras.

5- La bibliografia se ordenard alfabé-
ticamente al final del articulo. Todas las
referencias bibliogréficas seran citadas en
el texto, con el nombre del autor en minus-
culas y con la mencién "'y col." si son mas de
uno. Si la referencia es de un libro se
indicara: Autor(es), titulo, volumen (si la
obra consta de mas de uno), niumero de
Edicién (si es ofra que la primera), editorial,
ciudad, aflo y paginas de la cita. Las citas
bibliogréficas que hagan referencia a articu-
los publicados en revistas se haran constar
por este orden: apellido e iniciales del
autor(es), afo, titulo original, abreviatura
del nombre de la revista, volumen y paginas
inicial y final.

6- Las tablas deberan numerarse corre-
lativamente con caracteres arabigos y a
continuacién se titularan. Si son reproduci-
das de ofro autor, la referencia del nombre
de éste se indicara al pie.

7- Todas las unidades se expresaran
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espafiol, lo que, si bien no es preocupante
debido a la practica ausencia de gérmenes
patégenos -s6lo en 2 de 65 muestras se
detecté E. coli-, si parece manifiestamen-
te mejorable, ya que un 40% no cumplia
totalmente los limites microbiologicos
vigentes por unos recuentos excesiva-
mente elevados de estreptococos
fecales. []

en el Sistema Métrico Decimal, usando, por
ejemplo, g ¥ no gr, gr. o grs.

8- Las fotografias, en blanco y negro,
sobre papel brillante y bien contrastadas,
tendran un tamafic minimo de 6 x 9 cm y
llevardn una numeracién arabiga consecu-
tiva seglin son mencionadas en el texto,
bajo el nombre genérico de figuras.

9- Los esquemas, graficos y figuras
deberan estar trazados en tinta, sobre pa-
pel blanco y estaran ordenados consecuti-
vamente seglin sean mencionados en el
texto, con numeracién arabiga. En el dorso
de las fotografias se hara constar a lapiz el
nombre del autor, nimero de la pagina y
una flecha indicando claramente su correc-
ta posicién.

10- Las figuras se enviardn en blanco
y negro o color y en numero no superior a
cinco, Un mayor numero de ilustraciones
necesitara previamente la aprobacién del
Editor.

11- La Revista se reserva el derecho de
revisar los textos enviados con el fin de
hacerlos lo maximo asequibles a sus lecto-
res. Aunque para las correcciones de cierta
importancia la Revista tiene por costumbre
consultar con los autores, para las de menor
cuantia lo hard a su exclusivo criterio y sin
que por ello le incumba ninguna responsa-
bilidad.




Gran]a

GRANJEROS Y MOllNIROS DESDE 1840

PoLLITOS DE UN DiA
DE PRIMERAS ESTIRPES

Un buen comienzo
para conseguir la maxima rentabilidad de su manada

Con la tradicion y naturaleza del Pirineo Aragonés
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GRANJEROS Y MOLINEROS DESDE 1840

PrRoDUCCION TOTALMENTE PROPIA

Producimos estirpes

de primera linea en nuestras
propias instalaciones.

Desde la llegada

de la reproductora de un dia,

pasando por la recria
a la puesta e incubacion

de los huevos fértiles.

Asistencia técnica y control.
Tenemos nuestro propio equipo
técnico y nuestro propio
laboratorio para garantizar
la sanidad de nuestra produccion;
dispuestos a colaborar con
nuestros clientes.

ISO 9002. Queremos lo mejor
para nuestros clientes, en todos
y cada uno de los lotes que reciba.
Para ello estamos en el proceso
de obtencién del sello
de “Calidad certificada ISO 9002".

Transporte. El envio de los
pollitos se realiza en camiones
con refrigeracién, calefaccion,

ventilacién y humedad
controladas. Todo ello
es supervisado desde la cabina
y resumido en un termégrafo.

Diseno Grifico. Guillermo Chamorro.

Nos gustaria que nuestros propios clientes, con su reconocimiento diario, con el éxito
en sus crianzas, nos proporcionaran el liderazgo en calidad.

Granja Porta, S.A.
Contactar directamente con el Sr. Santafé
Teléfono. (974) 22 37 06 - Telefax. (974) 24 36 32
Carretera de Barbastro, s/n. - 22191 Quicena (Huesca)



