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Algunas notas sobre la calidad

de la albumina
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Uno de los factores mas importantes gue:

afectan a la calidad del huevo abierto es el |

estado de la “‘clara’” o albUumina. Si ésta es
espesa y firme y se mantiene como muy
apretada alrededor de la yema, podremos
decir que el huevo es de una calidad exce-
lente. Pero si es fluida, acuosa vy se extiende
facilmente, quedando aplanada, entonces
hablaremos de una pobre calidad de aquel
huevo.

Esto tan elemental es lo que el consumi-
dor ya conoce al referirse al grado de
“frescura” del huevo, sugiriéndole asi ense-
guida cuando se ve una alblimina acuosa y
muy extendida que el huevo es viejo v, po-
siblemente, con un sabor peor gue otro
fresco.

LLa viscosidad de la albimina depende de
la presencia de una protefna denominada
ovomucina, la cual se halla normalmente en
forma de fibras flexibles y microscopicas.
En el huevo recién puesto la albumina tiene
unas cuatro veces mas de ovomucina que la
albimina delgada. Sin embargo, a medida
gue el huevo va envejeciendo tienen lugar
en la albumina algunas reacciones fisicas y
guimicas que cambian la estructura de estas
fibras, originando en consecuencia que la
albumina densa vaya siendo cada vez menos
viscosa y que disminuya a expensas de la al-
blmina fluida.

Estos cambios indeseables tienen lugar a
un ritmo mas lento si los huevos se guardan
bajo refrigeracion. Por otra parte, el sellado
de los poros de la cascara con una fina peli-
cula de aceite —haciendo la operacion tan:
pronto como el huevo es recogido— tam-
bién ayuda a evitar el proceso de degrada-
cion aludido al reducir la elevacion en el pH
de la alblimina causada por la pérdida de

anhidrido carbonico que tiene lugar. Las
reacciones quimicas responsables del dete-
rioro de la ovomucina son aceleradas por
un aumento en la alcalinidad.

De esta forma, no se puede negar que
existe una base totalmente logica en la
creencia popular de que la albimina acuosa
es un signo de que el huevo no es fresco.
Pero por otra parte los avicultores también
saben que, aparte de la temperatura y el
tiempo de conservacion de los huevos, exis-
ten otros factores responsables de sus pérdi-
das de calidad interna.

Uno de estos factores es la genética ya
gue existen diferencias entre estirpes en lo
que concierne a su facultad de poner unos
huevos de distinta calidad en su alblimina.
Sin embargo, debido a la atencién que se
ha prestado a ello, las diferencias gque hoy
pueden verse al respecto son menores gue
hace afos.

Mucha mayor importancia es la que tiene
la edad de las aves ya que a medida gue va
progresando la puesta la calidad de la albu-
mina tiende a disminuir. De esta forma, al
cabo de 10 6 12 meses de puesta y a veces
aun antes, tanto la calidad de la céscara co-
mo la de la albumina disminuyen general-
mente de tal forma que hacen que los hue-

'vos sean inaceptables. Y lo malo es que la

investigacion no ha llegado a dar una com-
pleta respuesta al problema.

Aungue existen algunos contaminantes
alimenticios que pueden tener un efecto de-
trimental sobre la calidad de la albimina, la
nutricion de las aves tiene en general unos
efectos muy peguenos sobre la viscosidad o
el grosor de ésta. En cambio, la muda forza-
da devuelve en parte a la albumina su cali-
dad inicial, siendo actualmente la mejor so-
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lucién para contrarrestar la pérdida de cali-
dad interna debida al envejecimiento de la
manada.

Algunas enfermedades respiratorias tales
como la bronquitis infecciosa y la peste
aviar también pueden ocasionar problemas
con la calidad interna del huevo. Las aves
‘que se recuperan de estas enfermedades y
vuelven a poner frecuentemente dan hue-
vos de formasrandmalas, cascaras delgadas v
rugosas, albUminas acuosas y camaras de
aire sueltas o formadas por burbujas. En al-
gunos casos el oviducto puede estar, lesiona-
do permanentemente de forma tal que el
problema perdura en tanto se dispone de la
manada.

Sin embargo, debido al amplio empleo
de las vacunas adecuadas para proteger a las
aves contra estas enfermedades, los brotes
severos de ellas son actualmente mas bien
raros. Pero ello no quita gue en algunos ca-
sos se vean tales problemas en lotes vacuna-
les en los que estas enfermedades solo ha-
cen acto de presencia mediante estas mani-
festaciones. De todas formas, no se puede
descartar la accion de otros virus.

Como se mide la calidad de la albimina

Debido a todas estas circunstancias que
modifican la calidad de la albimina, es im-
portante disponer de unos standards de ca-
lidad para medirla en el huevo intacto. Y
hoy por hoy, el (nico medio de que dispo-
nemos para ello, sin romper la cdscara, es
mediante el miraje.

En el miraje comercial tal como se prac-
tica en la actualidad los huevos van girando
automaticamente al pasar sobre una luz con
objeto de producir un movimiento rotato-
rio en la yema. Si la albimina tiene una ele-
vada viscosidad la yema permanecera bien
centrada, haciendo apenas sombra cuando
se ve con una luz de fondo. Par el contra-
rio, si la albimina adolece de falta de visco-
sidad la yema se movera acercandose a la
cdscara, dando una sombra mas clara y visi-
ble. La intensidad de la sombra de la yema
es, de hecho, uno de los criterios utilizados
en la clasificacion de los huevos en sus cate-
gorias AA, A, By C. (1).

De esta forma la calidad que se observa
para la alblmina varia en funcion lineal de
las Unidades Haugh, permitiende todo tipo
de medias y de manipulaciones estadisticas
de la caidad de la misma.

Haugh di6 sin embargo un paso mas al
introducir en su formula el efecto del peso
del huevo. Si dos huevos de diferente pesc
tienen la misma altura en su albumina, el
mas pequeno sera de una calidad aparente
mejor. De ah( que, introduciendo el factor
peso del huevo en la formula final, salid
una ecuacion sumamente complicada.

Afortunadamente, hoy en dfa se dispone
de las adecuadas tablas de conversion para
determinar muy rapidamente las Unidades
Haugh de los huevos en una gama que va
desde algo mas arriba de 100, para los me-
jores, hasta 20 o incluso algo menos, para
los peores. En la tabla siguiente se expone
un ejemplo de ello.

Tabla 1. Determinacion de las Unidades Haugh de los huevos por la relacion entre su peso

y la altura de la albumina (*).

A!tura de la Peso del huevo:
albumina, mm. 49,5 g. 53 =—g° Sh 813 60,—aqg. 63,5 g.

Unidades Haugh

10 102 101 a9 08

9 97 96 9b 95 94

8 92 91 90 89 88

i 87 86 84 83 82

6 80 79 78 W o

5 i3 71 70 68 67

4 64 62 60 58 56

3 53 50 48 45 42

2 37 34 30 26 22

(1) En la clasificacion oficial vigente en Espafa solo existen tres categorias por calidad: A, By C. (N. de la R.)
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Vigilancia de la calidad

Los avicultores o mayoristas de huevos
que desean vigilar o comprobar con cierta
periodicidad la calidad de la albimina de
los huevos de una manada en particular en-
contraran que el método Haugh es muy Gtil
al respecto. El equipo necesario es minimo:
una superficie plana —preferentemente de
vidrio— para abrir los huevos, una pequefia
balanza para pesarlos, un tornillo micromé-
trico de tripode como el aquf ilustrado que
lea la altura de la albimina en décimas de
milimetro y una tabla de conversion como
la expuesta anteriormente. En el mercado
se halla también un tornillo micrométrico
que lee directamente las Unidades Haugh si
antes se ha marcado en él el peso del huevo.

De todas formas, el miraje, en el mejor
de los casos, s6lo proporciona una estima-
cion aproximada de la calidad de la albdmi-
na tal como se ve en el huevo abierto. Se
trata asi de una medida subjetiva totalmen-
te en dependencia del buen criterio y de la
experiencia del observador. De ahi que tan-
to para la granja de seleccion que tenga que
mejorar sus estirpes en lo que se refiere a la
calidad de la albimina, como para el inves-
tigador, como para el avicultor o el mayo-
rista de huevos que desean comprobar de

vez en cuando los resultados de una mana-
da o de un origen determinado, es preciso
disponer de otro método mas preciso y ob-
jetivo.

Las alternativas de gue se dispone son va-
rias. Un método logico y simple es el de
comparar la apariencia de los huevos abier-
tos con una representacion pictorica de
unos huevos frescos variando en la altura de
su albumina densa. El Dr. Wade Brant desa-
rrolléd un cuadro de este tipo hace afios para
el Departamento de Agricultura de los Esta-
dos Unidos, consistiendo en una coleccion
de 12 fotografias mostrando, para'cada una
de las 4 categorias de huevos aceptadas en
este pais, un tipo medio, otro por encima y
otro por debajo de él. Estando estos huevos
representados de frente y de perfil para ver
respectivamente la extension y la altura de
su alblmina, uno podia facilmente compa-
rar las fotos con los huevos abiertos someti-
dos a estudio, asignando una cifra, de 1 has-
ta 12, para hallar luego la media de la mues-
tra.

Otro meétodo ldgico seria el de medir

exactamente con un tornillo micrométrico
la altura de la albimina densa en un punto
situado entre el borde exterior de la misma
y la yema. Los valores altos indicarfan una
buena calidad y los bajos una pobre cali-
dad. Sin embargo, como veremos a conti-
nuacion, este método tiene una desventaja
no facilmente aparente.

En la actualidad, el método mas amplia-
mente utilizado y aceptado para medir la
calidad de la albiumina es el de las Unidades
Haugh, descrito ya por el autor de este
nombre en 1937.

Haugh observo que la calidad que se ob-
serva de la albimina en un huevo abierto
varia en escala logaritmica en vez de hacer-
lo en funcién lineal de su altura. Por ejem-
plo, un cambio en la altura de la albumina
desde 10 hasta 9 mm. —s6lo 1 mm. me-
nos— es relativamente menos importante
desde el punto de vista de su apariencia que
un cambio de 3 a 2 mm. —también 1 mm.

De ahi que Haugh propusiera que la altu-
ra de la albimina como medida de calidad
mejoraria tomando su logaritmo y multipli-
candolo por cien para convertirlo en nime-
ros enteros. De ahi que definamos a las
Unidades Haugh como a 100 veces el loga-
ritmo de la altura de la albGmina gruesa ex-
presada en mil ‘metros.

Figura 1. Tornillo micrométrico de tripode disefiado pa-
ra medir la altura de la albumina.

(Sigue al pié de la pdg. 335)



