Produccion de huevos

UNB

Aspectos diversos de la calidad
del huevo de consumo (*)

B. Sauveur

(L Aviculteur, 1980: 407, 31-37)

Antes de hablar de la calidad del huevo
es necesario definir qué es lo que se entien-
de por este término y precisar en qué nivel
nos situamos de las operaciones de merca-
do. La presente exposicion se limita pues,
esencialmente, al huevo de consumo y se
refiere, en particular, a los criterios cualita-
tivos que condicionan, directa o indirecta-
mente, el precio de este producto. Por lo
tanto, vamos a tratar de:

*lLos criterios que actlan directamente
sobre el precio: el peso del huevo vy la soli-
dez de la cascara.

*Los criterios tenidos en cuenta por los
consumidores y que regulan la calidad co-
mercial: la coloraciéon de la céscara y de la
yema, las propiedades fisico-quimicas de la
clara y de la yema, las inclusiones, etc.

Finalmente, estudiaremos brevemente la
composicion y valor nutritivo del huevo, in-
sistiendo sobre la notable estabilidad de es-
tos parametros.

Variaciones del peso del huevo segin las
condiciones de explotacion

Los factores de variacién del peso del
huevo pueden resumirse de la forma si-
guiente:

—La edad del ave. E| peso del huevo au-
menta con la edad de la gallina y alcanza un
valor final proporcional al peso corporal.
Suponiendo el peso del huevo constante, el
envejecimiento se traduce por un porcenta-
je més elevado de yema, pero este efecto
viene enmascarado por el aumento del ta-

(*) Sesién ITAVI, del 23 de octubre de 1980 en Saint-Brieuc.

mafno del huevo, con lo que disminuye la
proporcion relativa de la yema.

—La edad en el momento de producir el
primer huevo. Esto depende a su vez del
programa de iluminacién ya gue cuanto
mas precoz es la entrada en puesta mas bajo
es el peso del huevo.

—E/ origen genético. La proporcion de
yema es mas elevada en los huevos de color,
producidos por aves de origen Rhode ls-
land, que en los huevos blancos de las
Leghorn— de un 1 a 1,5 por ciento de
mas—. Ademas, existen diferencias de peso
entre los huevos procedentes de diversos
cruces.

—La alimentacion —dando por sentado
qgue la temperatura ambiente es la normal—
teniendo en cuenta que:

—EI nivel energético no posee ningln
efecto sobre el peso del huevo mas alla
de las 2.700-2.800 Kcal/Kg.

—La proteina al pasar desde el 12 por
ciento hasta el 16 por ciento hace au-
mentar el peso en 3,5 g.

—|a carencia en dcidos grasos esencia-
les —principalmente el linoleico— reduce
fuertemente el peso del huevo, afectando
sobre todo a la yema. En cuanto a los
acidos grasos del grupo “trans’’ vy al &ci-
do erlcico deben por el contrario ser
evitados.

—Algunas materias primas como los
guisantes —solo si se emplean en mas de
un 30 por ciento— vy las habas —en més
del 15 por ciento— reducen el peso del
huevo de 1 a 3 gramos.

—E/ sistema de explotacion. Las gallinas

185

Universitat Auténoma de Barcelona



UNB

Universitat Auténoma de Barcelona

TIAMUTINA

MYCOPLASMAS ; ENF. MYCOPLASMICAS

Gallisepticum : ; C.R.D.
Synoviae o Artritis
Meleagridis : >, Sinusitis del pavo

o TR

L

P
=
)
m
o
b,
=
©n
>
Z
o
o
N
@
»
©
—
m
b ]

- LABORATORIOS REVEEX, S.A.

Constanti, 6 y 8 - Tel. (977) 3427 07* - Telex 56852 RVEX E - REUS (Tarragona) ESPANA




Haga rendir sus pequefios locales

jAhora es el momento!

AHORA PUEDE APROVECHAR ESAS NAVES AVICOLAS
QUE SE HAN QUEDADO PEQUENAS

CRIANDO CONEJOS

Con jaulas Flat-Deck
Modelo IMASA-10

La explotacion cunicola no tiene hoy
mayores problemas que la avicola o porcina
ya que el nivel tecnologico de
la CUNICULTURA es equiparable al de
los otros sectores pecuarios

Haga productivos esos pequenos locales

Sin salir del Sector Ganadero, al que tan entrafnablemente
se halla unido Usted

Sin gastos adicionales de acondicionamiento de locales
Aprovechando sus horas libres

Recuperando las pérdidas que la explotacion de otros animales
le hayan podido producir
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en bateria suelen producir, generalmente,
huevos cuyo peso medio sobrepasa de 0,5
a 1 g. a los producidos por gallinas en el
suelo.

—La temperatura ambiente. Si la concen-
tracion energética de la dieta no esta adap-
tada a la temperatura, un aumento de esta,
entre 16 y 25° C., puede reducir el peso del
huevo entre 2 y 3 gramos. Ademads, una
temperatura excesivamente elevada, tiende
a aumentar la proporcién de yema en rela-
cion con la clara.

—Los programas de [luminacion durante
la puesta, pues se ha comprobado que el pe-
so del huevo aumenta:

—Por los periodos de oscuridad largos,
de 26 a 28 horas.

—Por algunos sistemas de periodos de
oscuridad fraccionados, por ejemplo, un
cuartn de hora de luz cada cuatro horas
o alternar 3 horas de luz con 3 de oscuri-
dad.

—La patologia. Algunas enfermedades
bacterianas y otras como la encefalomielitis

infecciosa v la laringotraqueitis ejercen lige- |

ros efectos sobre el peso del huevo.

La solidez de la cascara también varia segtin
las condiciones de explotacion

Muchos de estos factores gue acabamos
de enumerar los volvemos a encontrar, jun-
to con otros mas especificos, en la lista de
los que provocan variaciones en la solidez
de la céscara:

—La edad del ave, pues la solidez de la
cascara disminuye con la edad, notandose
especialmente un gran declive durante el
Gltimo cuarto de la puesta.

—La muda forzada. Después de una mu-
da forzada la solidez de |la cascara aumenta,
pero también disminuye mas rapidamente
en la segunda puesta que en la primera.

—La precocidad sexual. Cuanto mas se
retrasa la madurez sexual, mayor consisten-
cia presenta la cascara.

—La genética. |.a superioridad de la soli-
dez de la cascara de las gallinas Leghorn so-
bre las Rhode Island, no es muy patente en
los cruces comerciales actuales, llegando in-
cluso en algunas ocasiones a invertirse este
orden.

— La alimentacion. Hay que vigilar espe-
cialmente:

—Que la cantidad vy la calidad del cal-
cio ingerido esté en funcion del nivel
energético de la dieta y de la temperatu-
ra ambiente, su forma de distribucion, ya
sea en polvo o en particulas y el horario
de la misma en periodos de iluminacion
clasicos es preferible por la tarde.

—El fosforo, pues un exceso del mis-
mo disminuye la solidez de la cascara.
Para 2.600 Kcal./Kg. debe limitarse al
0,30 por ciento la cantidad -de fosforo
disponible. La reduccion de la aporta-
cion de fosforo al final del dia, resulta
muy eficaz.

—El suministro de cloro, limitado al
0,12 por ciento de la dieta —sobre todo
si se trata de aves productoras de huevos
de color—, pudiendo completarse la
aportacion de sodio bajo forma de carbo-
nato, bicarbonato o sulfato.

—Las vitaminas, pues la C actuaria fa-
vorablemente en caso de stress térmico
mientras que la D, es del todo indispen-
sable —sobre todo con periodos de oscu-
ridad prolongados—, pero los metaboli-
tos tales como 25 (OH) D, 5—6 trans
D" e incluso 1 (OH) D, o 1,25 (OH)
2D3 no influyen, aparentemente, mas en
la cascara que la vitamina base.

—El azlicar —sacarosa—, que mejora la
calidad de |a cascara.

—Sustancias diversas, siendo muy be-
neficiosa para la céscara las acidificado-
ras —cloruro de amonio, dcidos orgdni-
cos—, los inhibidores de la anhidrasa car-
bonica —diversas sulfamilamidas diuréti-
cas, como la acetazolamida—, ciertos in-
secticidas y pesticidas— DDT vy arasan
que contienen disulfuro de tetrametiltiu-
ramo—, el carbonato de litio y la mercu-
ridrina.

— El material de explotacion. General-
mente, el grosor de la cdscara de los huevos
producidos por gallinas en baterfas es ma-
yor que el de los huevos de las aves explota-
das en el suelo, pero aquellos estan expues-
tos a mayores riesgos. Debe vigilarse parti-
cularmente:

—El tipo del piso de la jaula, que debe
ser lo mas ligero posible.

—Su pendiente.



Tanto si es de ventilacion natural
como de ambiente controlado.

Ahora, el programa Hy-Lo para el medio
ambiente pecuario incorpora la Ventilaciéon
Automatica Programada electronicamente
con equipos de sofisticado disefio, alto rendi-
miento y minimo coste.

Comandados por termistors de preciso di-
seno, los ventiladores Hy-Lo proporcionan
un flujo de aire constante segiin las necesida-
des de cada momento —tanto en el huimedo
invierno como en el sofocante verano— gra-
cias a su silencioso movimiento continuo y a
su velocidad autoregulable —de 50 a 1.5)(’30
r.p.m.— que, ademas, alarga la vida de los
ventiladores al evitar su paro y arranque in-
termitentes.

Los equipos de ventilacion Hy-Lo propor-

cionan notables ventajas a la explotacion ga-
nadera:

* Perfecta y uniforme ventilacion a todos
los niveles.

* Eliminacion del exceso de humedad y
de amoniaco.

* Descenso de les factores predisponentes
a las enfermedades respiratorias y a los
stress.

* Mayor densidad de animales y, por tan-
to, mayor aprovechamiento de la granja.

* Mejores resultados en pesos y conversio- -
nes y menor mortalidad.

* Alto grado de seguridad en cada crianza.

* Y, EN DEFINITIVA, UNA MAS ELE-
VADA RENTABILIDAD.

Plaza de Castilla, 3. 2.°. Edificio Luminor
Tels. (93) 318 66 16 — 318 64 32 — 317 41 45
Barcelona-1

DELEGACION EN MADRID:

Codorniz, 4. Tel. (91) 462 50 22. Madrid-25

Distribuidores y asistencia técnica
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Los equipos HY-LO trabajan automaticamente™
con precision, para rendirle mas beneficios
en cada crianza.

El calor Hy-Lo parte de su almacén inun-
dando toda la nave por igual. Asi se renueva

el aire y se proporciona automaticamente |

una temperatura ambiental éptima y cons-
tante, consiguiendo con ello un crecimiento
regular de los animales y, por tanto, crianzas
mas uniformes y mas rentables.

Los ventiladores de regulacion electroni-
ca consiguen una total renovacion del aire,
eliminando los gases nocivos y proporcio-
nando un ambiente mucho mds sano.

En el caso de que el grado higrométrico
de la nave sea excesivamente bajo, automa-
ticamente entrard en funcionamiento el hu-
midificador, favoreciendo un ambiente fres-
co y agradable que contribuird a mejorar el
confort de los animales.

Al propio tiempo, esta accion conjunta
de los diversos elementos descritos, se ve
completada gracias al eficaz electrocutor,

con la eliminacion de toda clase de insectos
voladores.

CUANDO PROYECTE SU NUEVA GRANJA O ACTUALICE LAS INSTALA-
CIONES DE QUE DISPONGA, DETENGASE A PENSAR EN LO MUCHO QUE
LA TECNOLOGIA HY—-LO PUEDE AYUDARLE.

HY—LO IBERICA, S.A. Plaza de Castilla, 3, 2.°, Edificio Luminor
]IYL Tels. (93) 318 66 16 — 318 64 62 — 317 41 45. Barcelona-1

Delegacion en Madrid: Codorniz, 4. Tel. (91) 462 50 22. Madrid-25

Distribuidores en todas las provincias




ASPECTOS DIVERSOS DE LA CALIDAD DEL HUEVO DE CONSUMO

UR

Universitat Autémoma de Barcelona

187

—La longitud de comedero por ave,
que debe ser suficiente para permitir a
cada gallina satisfacer su apetito calcico
al instante. En este sentido son muy inte-
resantes las jaulas Ilamadas invertidas.

—EI material de distribucién del pien-
so y la separacion de carbonato calcico
que a veces se producen.

—E|l material de recogida automatica
de los hue /ns, sobre todo en los cambios
de direccion y los elevadores.

—La temperatura ambiental. Incluso su-
poniendo resuelta la adaptacion de la apor-
tacion calcica en la alimentacion a la tem-
peratura, una elevacion de la misma, sobre
todo por encima de 25° C. se traduce por

una disminucion de la solidez de la cascara

debida a la hiperventilacién, la cual produ-
ce una eliminacion excesiva de anhidrido
carbonico por el animal.

—La composicion de [a atmdsfera. E| en-
riguecimiento de la atmosfera en anhidrido
carbonico es favorable —hasta un 3 0 4 por
ciento—, mientras que un exceso de amo-
niaco es Nocivo.

— Los programas de iluminacién durante
la puesta influyen sobre la solidez de la cas-
cara de la misma manera que sobre el peso
del huevo. La respuesta es favorable a los
periodos de oscuridad largos y sobre todo
si estos son fraccionados.

—La patologra: las enfermedades respira-
torias, la enfermedad de Newcastle, la Mi-
coplasmosis vy, sobre todo, la bronquitis in-
fecciosa, suelen ser causa de deformaciones
en las cascaras y sobre todo de una mayor
fregilidad en las mismas. El sindrome "‘cai-
da de puesta con huevo blando” se traduce
po una expulsidon prematura del huevo, an-
tes o durante el proceso de formacion de la
cascara. La monocitosis aviar, al principio
de la puesta, se combate mediante la apor-
tacion de potasio o de un diurético. Tam-
bién el parasitismo intestinal afecta a la cés-
cara.

Normas para mejorar las propiedades fisicas
de la clara

Una buena calidad fisica del huevo es la |

de que cuando éste se rompe sobre una su-
perficie plana, la clara espesa forma como

una gelatina alrededor de la yema, pudién-
dose medir su altura en Unidades Haugh. El
defecto contrario a esta cualidad es la clara
[fquida o acuosa.

Los factores de control conocidos son
los siguientes:

—La edad de la gallina. Al igual que con
el grueso de la céscara, la altura de la clara
disminuye al envejecer la gallina, sobre to-
do al cabo de 9 o 10 meses de puesta. Esta
suele ser la causa, en la mayoria de los ca-
sos, de la muda forzada en los EE. UU.,
donde las Unidades Haugh son uno de los
puntos base para establecer el precio de |os
huevos. Al empezar la segqunda puesta, las
Unidades Haugh tienen un nivel elevado,
pero luego disminuyen otra vez con bastan-
te rapidez.

—E/ tipo genético de las aves. En el esta-
do actual de la seleccién subsisten diferen-
cias sistematicas entre los diferentes tipos
de aves. Por regla general los huevos blan-
cos tienen las Unidades Haugh mas elevadas
que los huevos de color.

—La alimentacion, con intervencion de:

—E| vanadio, que acarrea una disminu-
cion de la calidad, mientras que el mag-
nesio y quizas el cromo la aumentan por
lo menos en el caso de las gallinas Leg-
ghorn. Sin embargo, es muy dificil dejar-
se guiar por estos parametros sin afectar
a la puesta.

—Las sustancias acidificantes— cloruro
amonico— son favorables para la gelatina
de la clara pero, por otra parte, debilitan
la cascara.

—Los subproductos de fermentacion
de los cereales —los solubles de maiz, por
ejemplo— vy los residuos de destilacion de
los mismaos, aumentan los valores de las
unidades Haugh.

—Sustancias diversas: el arasan —pro-
ducido por el tratamiento de los cerea-
les— vy ciertas sulfamilamidas, son desfa-
vorables para la calidad de la clara.

—La patologia. En presencia de la enfer-
medad de Newcastle y sobre todo de la
bronquitis infecciosa, las claras pueden ser
completamente |iquidas y continuar asi in-
cluso una vez las cascaras hayan vuelto a su
estado normal. Esto suele producirse como
un efecto eventual de las revacunaciones de
la bronquitis infecciosa por virus vivos vy la
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presencia esporadica de cepas de campo de
esta enfermedad.

—Las condiciones de recogida y conser-
vacion de los hueveos. |as propiedades fisi-
cas de la clara evolucionan rapidamente
después de la puesta —licuefaccién—; simul-
taneamente, la membrana vitelina se hace
menos resistente y la yema se aplana. Este
fenémeno depende principalmente:

—De la temperatura ambiente, siendo
el grado optimo 12° C. Los huevos de-
ben retirarse del gallinero lo mas répida-
mente posible, sobre todo si la tempera:
tura es elevada. Los huevos no deben de-
jarse nunca mas de 24 horas en el galline-
ro.

—Del periodo de conservacion. Las

unidades Haugh disminuyen muy rapida-
mente al principio, por ejemplo, de 85 a
60 en 7 dfas a 20° C., pero después su
disminucion es ya mas lenta.
—De la atmosfera de conservacion: el
amonifaco es muy nocivo mientras que el
anhidrido carbonico es favorable tam-
bién en este caso, permitiendo el mante-
nimiento de un pH bastante bajo. El
anhidrido carbdnico, que originalmente
esta presente en el huevo puede mante-
nerse por aplicacion de aceites minerales
sobre l|a cdscara, por la utilizacion de
lactato célcico o silicatos y por la de em-
balajes impermeables al anhidrido carbo-
nico. En este caso debe tenerse presente
qgue el vapor de agua se encuentra igual-
mente retenido alrededor del huevo, por
lo que deben usarse embalajes de carton,
capaces de absorberlo.

Importancia del color del huevo en su
comercializacion

La cdscara. La intensidad de coloracién
de la cdscara depende de un factor genéti-
co, por lo que cualquier variacion impor-
tante en su color normal puede ser debida a:*

—Un problema patolégico —parasitismos,
enfermedad respiratoria, etc.

—El uso involuntario de sustancias tales
como el nicarbacin y otros derivados de la
carbanilida —o difenilurea— o la mezcla de
tetraciclina y acido tereftdlico.

Las membranas de la cdscara. La (nica
coloracion anormal gue se describe es la ro-

J

sada, que suele producirse por la ingestion
de ciertos turtds de colza de bajo contenido
en acido erlcico. Las semicarbacidas vy
otras toxinas vegetales producen una deco-
loracion completa.

La clara. Puede presentar diversas colora-
ciones, como son:

—La rosada, producida por la ingestion
de turtd de algoddn, el cual provoca tam-
bién jaspeados en la yema.

—La amarillenta, debida al suministro de
nepzide a las ponedoras.

—La verde, causada por un enmoheci-
miento.

—La blanca nebulosa, cuya causa es un
enfriamiento excesivo, por debajo de los 5°
C. o un aceitado demasiado rédpido de los
huevos. También puede ser producida por
la utilizacion de atmosferas demasiado ricas
en anhidrido carbonico. Esta condicién es
exactamente la opuesta a la clara |fquida.

La yema. E| color de la yema es el que
tiene mas importancia desde el punto de
vista comercial, después del de la céscara.
Depende totalmente de los pigmentos caro-
tenoides contenidos en el pienso.

Estos pigmentos amarillos actudan in-
tensamente, pudiéndose iograr rapidos avan-
ces en la escala de los tonos naranja al com-
pletarlos con pequefias cantidades de pig-
mentos rojos. Esto interesa tan sélo si se
trata de huevos para consumir ‘‘en cdscara’”
pero no en el caso de yemas solas, utiliza-
das en la industria.

Las principales fuentes de pigmentos son
las siguientes:

—La alfalfa —75 por ciento de luteina—
y el maiz amarillo —563 por ciento de lutei-
na y 20 por ciento de zeaxantina. :

—Diversas fuentes naturales, como son el
gluten de mafz, la alfalfa, las algas espiruli-
nas, los pétalos de caléndula, el pimentdn,
(Ehley

—Los pigmentos sintéticos, amarillos o
rojos.

La asilimacion nutritiva de los pigmentos
ingeridos con el pienso aumenta por la pre-
sencia de grasas saturadas, as/ como por las
harinas de carne y de pescadoy disminuye
por la conservacién demasiado prolongada
de los piensos, puesto gue el 30 por ciento
de los pigmentos se destruye en tres meses.

Actualmente son rarisimos los casos en
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que la yama presenta una coloracion anor-
mal. Sin embargo, puede darse algun caso
en que presente alguna de las siguientes to-
nalidades:

—Verde, lo que puede ser debido a la in-
gestion de bellotas o diversos granos de
plantas salvajes, cosechadas con |los cereales
y a la incorporacion al pienso de clorofilina
de sodio.

—0Olivacea o rosa amarronada, que suele
ser producida por la ingestion de turto de
algodon. En huevos conservados puede apa-
recer también esta coloracion si las gallinas
han sido tratadas con demasiada frecuencia
con nitrato de piperazina.

—Gris, la cual es debida, probablemente,
al efecto de las clorotetraciclinas.

Otros aspectos cualitativos

Las manchas de sangre y de carne pue-
den provenir:

—De origen genético, que es la fuente
mas importante de las variaciones.

Asi vemos que los huevos procedentes de
gallinas Leghorn no tienen casi nunca man-

El huevo, un producto que
casi parece producido hoy
por una fébrica pero cuya
calidad es mejor que nunca.

chas, mientras que éstas suelen encontrarse
del 5 al 20 por ciento de los huevos de co-
lor.

—De la edad de la gallina. La frecuencia
aumenta sobre todo en la segunda puesta,
pero muy poco en el transcurso de la pri-
mera.

—De la alimentacién. Este aspecto es to-
davia poco conocido, aunque, seglin pare-
ce, la frecuencia de las inclusiones aumenta
por una carencia de cloro o por unos nive-
les proteicos demasiado elevados y dismi-
nuye por las vitaminas A y K, ciertos tran-
quilizantes prohibidos y quizds, por las pro-
teinas de la alfalfa y las harinas animales,

La calidad bacterioldgica también inter-
viene. Aungue no sea un caso muy frecuen-
te, puede ocurrir que en algunos huevos
exista un desarrollo microbiano que puede
llegar a producir la putrefaccion de los mis-
mos. Para prevenir este problema deben vi-
gilarse los siguientes puntos:

—La limpieza de los ponederos, en el ca-
so de explotaciones en el uelo.

—La frecuencia de |as recogidas, que de-
be aumentar en funcidn de la temperatura
ambiental.

Universitat Autinomd 88 arcelona
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—Las condiciones del lavado eventual de |
los huevos —prohibido por la reglamenta- |
cion europea—, én el que, caso de realizar-
se, la temperatura del agua debe ser siempre |
superior a la de los huevos.

—El empleo ocasional de embalajes su-
cios. _

—La limpieza y la humedad de los locales |
de almacenamiento de los huevos, no de-
biendo sobrepasar ésta el 70 por ciento.

Las yemas jaspeadas son debidas a man-
chas producidas por la infiltraciéon de agua
bajo la membrana vitelina. Su aparicion en
el momento de la puesta puede atribuirse al
empleo de turtd de algodon, nicarbacin o
piperacina.

Después de la puesta, la cinética del desa-
rrollo de estos jaspeados sigue la de la licue-
faccion de la clara, por lo que por ambos
motivos deben tenerse presentes las mismas
precauciones de conservacion.

Las propiedades organolépticas. En algu-
nos casos se presentan olores y sabores pa-
rasitos, los cuales pueden provenir:

—De los insecticidas utilizados para com-
batir los parésitos de los animales.

—De otros productos utilizados con este
mismo fin.

—De los productos utilizados para tratar
la madera, en caso de explotacion sobre
“slats"’.

—De las grasas, legumbres, frutas, etc., al-
macenados cerca de los huevos.

Se sabe asimismo que, dentro del campo
de la alimentacion de las gallinas, pueden
ejercer efectos:

—Desfavorables las harinas de pescado
parcialmente oxidadas y el turté de colza,
por la presencia de sinapina que es causa de
gue se produzca un deposito de trimetila-
mina en la yema.

—Favorables, los guisantes, en compara-
cion con los del turtd de soja.

El valor nutritivo del huevo. Frente a las
criticas de las que a menudo es objeto el
huevo, debemos precisar que en cuanto a su
composicion, tienen efecto:

—La alimentacién de la ponedora. Las
proteinas de la clara tienen una composi-
cion invariable y sotlamente ciertos acidos

grasos de la yema varian en funcion de los
suministros en el pienso. Por otra parte, es-
tas modificaciones aparecen ya cuando la
produccion llega a su fin, por lo que estos
fenomenos solo presentan un campo dé
aplicacion experimental, pero no practica.
Entre los elementos menores que entran en
la composicion del huevo, la vitamina A es,
sin duda alguna, aquélla cuyo contenido en

' el huevo refleja mejor |la aportacion nutriti-

va.

—EI sistema de explotacion. La explota-
cion en jaulas, comparada con la explota-
cion en el suelo, no afecta en absoluto a los
principales constituyentes del huevo. Séla-
mente se ha observado una disminucion en
el contenido en &cido folico, vitamina B
v colesterol v un aumento en el contenido
en calcio y hierro.

La edad del huevo. La conservacion de

| éste es importante para las propiedades fun-

cionales o la calidad bacterioltgica, pero no
produce ningin efecto sobre su valor nutri-
tivo siempre y cuando dicha conservacion
sea correcta. Después de un afio de conser-
vacion, el huevo contiene aun del 50 al 100
por cien de sus vitaminas. Los aminoacidos
vy los acidos grasos esenciales que propor-
cionan al huevo su alto valor nutritivo no se
ven tampoco afectados &l cabo de tres o
cuatro semanas de conservacion si se han
tomado las debidas precauciones higiénicas.

—La "calidad"” del huevo es un problema
de multiples facetas, algunas veces dificiles
de abarcar. Por ejemplo, no hemos hablado
aqui de algunas exigencias, tales como la
condicion de poder montarse la clara o el
poder emulsivo de la yema que, para algu-
nos consumidores, constituyen las Gnicas y

| mas importantes cualidades que debe po-

seer el huevo.

Respecto a los huevos'‘en cascara’’, la ca-
lidad media de los lotes ha mejorado mu-
chisimo, a nivel comercial, durante los Glti-
mos quince afas. Sin embargo, se debe se-
guir ejerciendo una gran vigilancia sobre el
cumplimiento de las reglas a nivel de la pro-
duccion, sobre todo teniendo en cuenta el
continuo crecimiento de la productividad
de las aves.
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Nuevo antibiético macraélido
en premezcla, de uso en piensos
medicados para aves

Control terapéutico (quimioprofilaxis)
de las micoplasmosis aviares
- Broilers

- Aves cria-recria

- Ponedoras

- Reproductoras

PRESENTACION

Premezcla en polvo
(100 g de ALFAMICETINA porkg.)

Envases de 5y 25 kgs.
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