
Producción de huevos 

Aspectos diversos de la calidad 
del huevode consumo (*) 

B. Sauveur 

(L 'A vieu/teur, 1980: 407, 31-37) 

Antes de habla r de la ca lidad del huevo 
es necesari o defin ir qué es lo que se entien­
~e por este té rmino v precisar en qué nivel 
nos si tuamos de las operac iones de merca­
do. La presente exposición se lim ita pues, 
esencia lmente, al huevo de consumo V se 
ref iere, en particular. a los criterios cua lita­
tivos que condiciona n, di recta o indi recta­
mente, el prec io de este producto . Por lo 
tanto, vamos a'tratar de: 

'Los cr iterios que actúan d irectamente 
sobre el precio: el peso del huevo V la soli­
dez de la cascara. 

' Los criteri os tenidos en cuenta por los 
consumidores V que regu lan la cal idad co­
mercia l: la co lorac ión de la cascara V de la 
vema, las propiedades f(sico-qu (micas de la 
cla ra V de la vema, las inclusiones, etc. 

Finalmente, estudiaremos brevemente la 
composición V va lor nut ritivo del huevo. in­
sist iendo sobre la notable estabilidad de es­
t os paramet ros. 

Variaciones del peso del huevo según las 
condiciones de explotación 

Los factores de variación del peso de l 
huevo pueden resumirse de la forma si­
guiente: 

- La edad del ave. El peso del huevo au­
menta con la edad de la gal l ina V alcanza un 
va lor f inal proporc ional al peso corporal. 
Suponiendo el peso del huevo constante, el 
envejec imiento se t raduce por un porcen ta­
je mas elevado de vema, pero este efecto 
viene enmascarado por el au mento del ta-

maño del huevo, con lo que dism inuve la 
proporción relativa de la vema. 

- La edad en el momento de producir el 
primer huevo. Esto depende a su vez del 
programa de iluminación va que cuanto 
mas precoz es la entrada en puesta mas bajo 
es el peso del huevo. 

- El origen genético. La proporción de 
vema es mas elevada en los huevos de color , 
producidos por aves de origen Rhode Is­
land, que en los huevos blancos de las 
Leghorn- de un 1 a 1,5 por cien to de 
mas-o Ademas, existen diferencias de peso 
entre los huevos procedentes de diversos 
cru ces . 

- La alimentación -dando por sentado 
que la tempera tura ambiente es la normal­
teniendo en cuenta que: 

-El nivel energético no posee ningún 
efecto sobre el peso del huevo mas alia 
de las 2.700-2.800 Kcal/Kg. 

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

-La carencia en ac idos grasos esencia­
les -principalmente el linole ico- reduce 
fuertemente el peso del huevo, afectando 
sobre todo a la vema. En cuanto a los 
acidos grasos del grupo "trans" V al aci­
do erúc ico deben por el contrario ser 
evitados. 

-Algunas materias primas como los 
gu isantes -sólo si se emplean en mas de 
un 30 por ciento- V las habas -en mas 
del 15 por ciento- reducen el peso del 
huevo de 1 a 3 gramos. 
- El sistema de explotación, Las galli nas 

(* ) Ses ión ITA V I , de l 23 de octubre de 1980 en $a in t -B rieuc . 
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en bateria suelen produci r, genera lmente, 
huevos cuyo peso med io sobrepasa de 0,5 
a 1 g. a los producidos por gallinas en el 
suelo. 

- La temperatura ambiente. Si la concen­
tración energética de la dieta no esta adap­
tada a la temperatu ra, un au mento de ésta, 
ent re 16 y 25° e., puede reducir el peso del 
huevo entre 2 y 3 gramos. Ademas, una 
temperatu ra excesivamente elevada, tiende 
a aumentar la proporción de yema en rela­
ción con la clara . 

- Los programas de iluminación durante 
la puesta , pues se ha comp robado que el pe­
so del huevo aumenta: 

-Por los perlodos de oscuridad largos, 
de 26 a 28 horas. 

-Por algunos sistemas de perlodos de 
oscuridad f raccionados, por ejemplo, un 
cuart'l de hora de luz cada cuatro horas 
o alternar 3 ho ras de luz con 3 de oscu ri ­
dad. 
- La patologia. A lgunas enfermedades 

bacterianas y otras como la encefalomiel it is 
infecciosa y la laringotraqueitis ejercen I ige­
ros efectos sobre el peso del huevo. 

La sol idez de la cascara también var ia según 
las condiciones de explotación 

- La alimentación. Hay que vigi la r espe­
cialmente: 

-Que la cantidad y la cal idad del ca l­
cio ingerido esté en func ión del nive l 
energético de la dieta y de la temperatu­
ra ambiente, su forma de distr ibución, ya 
sea en polvo o en particulas y el horario 
de la misma en per lodos de iluminación 
clasicos es preferib le por la tarde. 

-El fósforo, pues un exceso del mis­
mo disminuye la solidez de la cascara. 
Para 2.600 Kca l.!Kg. debe limitarse al 
0,30 por ciento la cantidad ·de fósfo ro 
disponible. La reducción de la aporta­
ción de fósforo al final del dia, resulta 
muyeficaz. 

-El sur)1inist ro de cloro, limitado al 
0,12 por ciento de la dieta -sobre todo 
si se trata de aves productoras de huevos 
de color- , pudiendo completa rse la 
aportación de sodio bajo forma de carbo­
nato, bicarbonato o sulfato. 

-Las vitaminas, pues la e actuar ia fa· 
vorablemente en caso de stress té rm ico 
mientras que la D3 es del todo indispen­
sable -sobre todo can perlodos de oscu­
ridad prolongados-, pera los metaboli­
tos tales como 25 (OH) D3, 5-6 trans 
DU e incluso 1 (OH) D3 o 1,25 (OH) 
2D3 no influyen, aparentemente, mas en 
la cascara que la vitamina base. 

Muchos de estos factores que acabamos -El azúcar -sacarosa-, que mejora la 
de enumerar los volvemos a encontrar, jun· calidad de la cascara. 
to con ot ros mas especificos, en la I ista de -Sustancias d iversas, siendo muy be-
los que provocan variaciones en la so l idez neficiosa para la cascara las acidificado· 
de la cascara: ras -cloruro de amanio, acidos organi-

- La edad del ave, pues la solidez de la cos-, los inhibidores de la anhid rasa car-
cascara disminuye con la edad, notandose bónica -diversas sulfamilamidas diu rét i-
especialmente un gran decliv€ -:lu rante el cas, como la acetazolamida-, ciertos in-
último cuarto de la puesta. secticidas y pesticidas- DDT y arasan 

- La muda forzada . Después de una mu· que contienen disulfuro de t etrametiltiu-
da forzada la solidez de la cascara aumenta, l' ramo- , el carbonato de litio y la mercu-
pero también disminuye mas rapidamente ridrina. 
en la segunda puesta que en la primera. I - El material de explotación. Genera l-

- La precocidad sexual. euanto mas se I mente , el grosor de la cascara de los huevos 
ret rasa la madurez sexual, mayor consisten- producidos por gallinas en baterlas es ma­
cia presenta la cascara. yor que el de los huevos de las aves explota-

- La genética. La superioridad de la soli· das en el suelo, pero aquellos estan ex pues­
dez de la cascara de las gallinas Leghorn so- tos a mayores riesgos. Debe vigilarse parti. 
bre las Rhode Island, no es muy patente en cularmente: 
los cruces comercia les actuales, Ilegando in- -El tipa del piso de lajaula, que debe 
cluso en algunas ocasiones a invertirse este ser lo mas ligero posi ble. 
ordeno -Su pendiente. 



Tanto si es de ventilación natural 
como de ambiente controlado. 

Ahora, el programa Hy-Lo para el medio 
ambiente pecuario incorpora la Ventilación 
Au tomàtica Programada electrónicamente 
con equipos de sofisticado diseiío, alto rendi­
miento y mínimo coste . 

Comandados por termistors de preciso di­
seño, los ventiladores Hy-Lo proporcionan 
un f1ujo de aire constante según las necesida­
des de cada momento - tanto en el húmedo 
invierno como en el sofocante verano - gra­
cias a su silencioso movirniento con tínuo y a 
su velocidad autoregu lable - de 50 a 1. 500 
r.p .m. - que, ademàs, alarga la vida de los 
ven tiladores al evitar su paro y arranque in­
tenni ten tes. 

Los equipos de ventilación Hy-Lo propor-

cionan notables ventajas a la explotación ga­
nadera: 

• Perfecta y un iforme ventilación a todos 
los niveles. 

• Eliminación del exceso de humedad y 
de amoníaco. 

• Descenso de los factores predisponen tes 
a las enfemledades respiratorias y a los 
stress. 

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

• Mejores resu ltados en pesos y conversi 0-
nes y menor mortalidad. 

• Alto grado de se~uridad en cada crianza. 
* Y, EN DEFINI JlVA, UNA MAS ELE­

VADA RENTABILIDAD. 

Plaza de Castilla, 3. 2.°. Edificio Luminor 
Tels. (93) 3186616 - 318 64 32 - 317 4145 
Barcelona· 1 
DELEGAC ION EN MADRID: 
Codorniz, 4. Tel. (91) 462 50 22. Madrid·25 

Distribuïdores y asistencia técnica 
en todas las prov incias. 



Los equipos HY-LO trabajan automaticamente 
con precisión, para rendirle mas beneficios 
en cada crianza. 

El calor Hy-Lo parte de su almacén inun­
dando toda la nave por igual. Así se renueva 
el aire y se proporciona automaticamente 
un a temperatura ambiental óp tima y cons­
tante, consiguiendo con ell o un crecimiento 
regul ar de los animales y, por tanto, crianzas 
mas unifomles y mas rentabl es. 

Los ventilado res de regul ación electróni­
ca consiguen un a total renovac ión del aire, 
eliminand o los gases noc ivos y proporcio­
nand o un ambiente mucho mas sano. 

En el caso de que el grado higrom étri co 
de la nave sea excesivamente bajo , autom a­
ticamente entrarà en funcionamiento el hu­
midificador, favoreciendo un ambiente fres­
co y agradabl e que contribuin\ a mejorar el 
confort de los animales . 

AI propio tiempo , esta acción conj unta 
de los diversos elementos descritos, se ve 
completada gracias al eficaz electrocutor, 
con la eliminación de toda clase de insectos 
voladores . 

CUANDO PROYECTE SU NUEVA GRANJA O ACTUA Ll CE LAS INSTALA­
ClONES DE QUE DISPONGA, DETENGASE A PENSAR EN LO MUCHO QUE 
LA TECNOLOGIA HY- LO PUEDE AYUDARLE. 

JlY-LO 
HY- LO IBERICA, S.A. Plaza de Castilla, 3, 2.° , Ediflcio Luminor 

Tel,. (93) 3 18 68 16 - 3 18 64 62 - 3 17 41 45. Barcelona-I 
Delegación en Mad rid : Codorniz, 4. Tei. (91) 4625022. Madrid-25 

Distribuidores en todas las provincias 
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-La longitud de comedero por ave, 
que debe ser suficiente para permitir a 
cada gallina satisfacer su apetito calcico 
al instante. En este sentida son muy inte­
resantes las jau las Ilamadas invert idas. 

-El material de distribución del pien­
so y la separación de carbonato calcico 
que a veces se producen. 

-El m8t~rial de recogida automatica 
de los hue l OS, sobre toda en los cambios 
de dirección y los elevadores. 
- La temperatura ambiental. Inclusa su­

pon iendo resue lta la adaptación de la apor­
tación calcica en la alimentación a la tem­
peratura, una elevación de la misma, sobre 
toda por encima de 25° C. se traduce por 
una disminución de la solidez de la cascara· 
debida a la hiperventilación, la cual produ­
ce una eliminación excesiva de anh (drido 
ca rbónico por el an imal. 

- La composición de la atmósfera. E I en­
riquecimiento de la atmósfera en anh (drido 
carbónico es favorable -hasta un 3 o 4 por 
ciento-, mientrils que un exceso de amo­
n (aco es nociva. 

- Los programas de iluminación 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 
per(odos de oscuridad largos y sobre toda 
si éstos son fraccionados. 

- La patologia: las enfermedades respira­
torias, la enfermedad de Newcastle, la M i­
coplasmosis y, sobre toda, la bronquitis in­
fecciosa, suelen ser causa de deformaciones 
en las cascaras y sobre toda de una mayor 
fregilidad en las mismas. El s(ndrome "ca(­
da de puesta con huevo blando" se traduce 
po una expulsión prematura del huevo, an­
tes o durante el proceso de formación de la 
cascara. La monocitosis aviar, al principio 
de la puesta, se combate mediante la apor­
tación de potasio o de un diurético. Tam­
bién el parasit ismo in testinal afecta a la cas­
cara. 

Normas para mejorar las propiedades fís icas 
de la clara 

Una buena ca l idad flsica 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 cont rar io a esta cualidad es la clara 
I(quida o acuosa. 

Los factores de contro l conocidos son 
los siguientes: 

- La edad de la gallina. AI igual que con 
el grueso de la cascara, la altura de la clara 
disminuye al envejecer la gall ina, sobre to­
da al cabo de 9 o 10 meses de puesta. Esta 
suele ser la causa, en Iu mayor(a 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 los 
huevos. AI empezar la segunda puesta, las 
Unidades Haugh tienen un nivel elevada, 
pera luego disminuyen otra vez con bastan­
te rapidez. 

- El tipo genético de las aves. En el esta­
da actual de la selección 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 alimentación , con intervención de: 
-El vanadio, que acarrea una disminu-

ción de la calidad, mientras que el mag­
nesio y quizàs el cromo la aumentan por 
lo menos en el caso de las gallinas Leg­
ghorn. Sin embargo, es muy diflcil dejar­
se guiar por estos parametros sin afectar 
a la puesta. 

-Las sustancias acidificantes- cloruro 
amónico- son favorables para la gelatina 
de la clara pera, por otra parte, debilitan 
la cascara. 

-Los subproductos de fermentación 
de los cereales -los solubles de ma(z, por 
ejemplo- y los residuos de destilación de 
los mismos, aumentan los valores de las 
unidades Haugh. 

-Sustancias diversas: el arasan -pro­
duc ida por el tratamiento de los cerea­
les- y ciertas sulfamilamidas, son desfa­
vorables para la calidad de la clara. 
- La patologia. En presencia de la enfer­

medad de Newcastle y sobre toda de la 
bronquitis infecciosa, las claras pueden ser 
completamente I (quidas y continuar as( in­
clusa una vez las cascaras hayan vuelto a su 
estada normal. Esta suele producirse como 
un efecto eventual de las revacunaciones de 
la bronquitis infecciosa por virus vivos y la 
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presencia esporadica de cepas de campo de 
esta enfermedad . 

- Las condiciones de recogida V conser­
vaci6n de los huevos. Las propiedades físi­
cas de la clara evolucionan rapidamente 
después de la puesta -licuefacc ión-; simul­
taneamente, la membrana vitelina se hace 
menos resistente y la yema se aplana. Este 
fenómeno depende pr incipalmente: 

-De la temperatura amb iente, siendo 
el grado óptimo 12° e. Los huevos de­
ben retirarse del ga l linero lo mas rapida­
mente posible, sobre todo si la tempera; 
tura es elevada. Los huevos no deben de­
jarse nunca mas de 24 horas en el gal l ine­
ro. 

-Del per (odo de conservación. Las 
unidades Haugh disminuyen muy rapida­
mente al principio, por ejemplo, de 85 a 
60 an 7 d(as a 20° e., pero después sll 
disminución es ya mas lenta. 
-De la atmósfera de conservación: el 
amon (ac o es muy nocivo mientras que el 
anh(drido ca rbónico es favorable tam­
bién en este caso, permitiendo el mante­
nimiento de un pH bastante bajo. El 
anh (drido carbón ico, que originalmente 
e~ta presente en el huevo puede mante­
nerse por aplicación de aceites minerales 
sobre la cascara, por la ut ilización de 
lactato calcico o sil icatos y por la de em­
balajes impermeables al anh (drido carbó­
nico. En este caso debe tenerse presente 
que el vapor de agua se encuentra igual ­
mente retenido alrededor del huevo, por 
lo que deben usarse embalajes de cartón, 
capaces de absorberl o. 

I mportancia del color del huevo en su 
comercialización 

La cascara. La intensidad de coloración 
de la cascara depende de un factor genéti ­
co, por lo que cualqu ier var iac ión impor­
tante en su color normal puede ser deb ida a: ' 

-Un problema patológ ico -paras it ismos, 
enfermedad respiratoria, etc. 

-El uso involuntario de sustancias tales 
como el nicarbac(n y otros derivados de la 
carban il ida - o d ifen ilurea- o la mezcla de 
tetracic l i na y acido tereftal ico. 

Las membranas de la cascara. La ún ica 
co loración anormal que se descr ibe es la ro-

sada, que suele producirse por la ingestión 
de ciertos tu rtós de colza de bajo contenido 
en acido erúcico. Las semicarbacidas y 
ot ras toxinas vegetales producen una deco­
lorac ión completa. 

La clara. Puede presentar diversas colo ra­
ciones, como son: 

-La rosada, producida por la ingestión 
de turtó de algodón, el cual provoca tam­
bién jaspeados en la yema. 

-La amarillenta, debida al suministro de 
hepzide a las ponedoras. 

-La verde, causada por un enmoheci­
miento. 

- La blanca nebulosa, cuya causa es un 
enfriamiento excesivo, por debajo de los 5° 
e. o un aceitado demasiado rapido de los 
huevos. También puede ser producida por 
la utilización de atmósferas demasiado ricas 
en anh (dr ido carbónico. Esta condición es 
exactamente la opuesta a la clara I (quida. 

La vema. El color de la yema es el que 
tiene mas importancia desde el punto de 
vista comercial, después del de la cascara. 
Depende totalmente de los pigmentos caro­
tenoides conter¡idos en el pienso. 

Estos pigmentos amarillos actúan in­
tensamente, pudiéndose lograr rapidos avan­
ces en la escala de los tonos naranja al com­
pletarlos con pequeñas canti dades de pig­
mentos rojos. Esto interesa tan sólo si se 
trata de huevos para consumir "en cascara" 
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 lute(na­
y el ma(z amar illo -53 por ciento de lute(­
na y 20 por ciento de zeaxantina. 

-Diversas fuentes naturales, como son el 
gluten de ma(z, la alfalfa, las algas espiruli ­
nas, los pétalos de caléndula, el pimentón, 
etc. 

-Los pigmentos sintéticos, amari llos o 
rojos. 

La asilimación nutritiva de los pigmentos 
ingeridos con el pienso aumenta por la pre­
senc ia de grasas saturadas, as( como por las 
harinas de carne y de pescado y disminuye 
por la conservación demasiado prolongada 
de los piensos, puesto qúe el 30 por ciento 
de los pigmentos se destruye en tres meses. 

Actualmente son rar(simos los casos en 
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que la yama presenta una coloración anor­
mal. Sin embargo, puede darse algún caso 
en que presente alguna de las siguientes to­
nalidades: 

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

-Olivacea o rosa amarronada, que suele 
ser producida por la ingestión de tu rtó de 
algodón. En huevos·conservados puede apa­
recer también esta coloración si las ga llinas 
han sido tratadas con demasiada frecuencia 
con nitrato de piperazina. 

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

Ot ros aspectes cualitatives 

Las manchas de sangre y de came pue­
den provenir: 

-De or igen genético, que es la fuente 
mas importante de las variaciones. 

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

Et huevo, un producto que 
casi parece producldo hoy 
por una fabrica pero cuya 
calidad es mej or 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 frecuenc ia 
aumenta sobre todo en la segunda puesta, 
pero muy poco en el transcurso de la pri­
mera. 

-De la al i mentación. Este aspecto es to­
dav(a poco conocido, aunque, según 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
quil izantes prohibidos y quizas, por las pro­
te (nas de la alfa lfa y las harinas an imales, 

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

-La limpieza de los ponederos, en el ca­
so de explotac iones en el uelo. 

-La frecuencia de las recogidas, que de­
be aumentar en función de la temperatura 
ambienta l. 
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-Las condiciones del lavado eventual de I grasos de la yema var(an en función de los 
los huevos -prohibido por la reglamenta- suministros en el pienso. Por otra parte, es­
ción Auropea-, en el que, caso de realizar- ¡ tas modificaciones aparecen ya cuando la 
se, la temperatura del agua debe ser siempre producción llega a su fln, por lo que estos 
superior a la de los huevos. fenómenos só lo presentan un campo de 

- El empleo ocasional de embalajes su- aplicación experimental, pero no practica. 
cios. Entre los elementos menares que entran en 

- La limpieza y la humedad de los locales ' la composición del huevo, la vitam ina A es, 
de almacenamiento de los huevos, no de- sin duda alguna, aquélla cuyo contenido en 
biendo sobrepasar ésta el 70 por ciento. el huevo ref leja mejor la aportación nutriti-

Las yemas jaspeadas son debidas a man- va. 
chas producidas por la infiltración de agua -El sistema de explotación. La explota­
bajo la membrana vitelina. Su aparición en ción en jau las, comparada con la explota­
el momento de la puesta puede atribu irse al ción en el suelo, no afecta en absoluto a los 
empleo de turtó de algodón, nicarbacin o princ ipa les constituyentes del huevo. Sóla­
piperacina. mente se ha observado una disminución en 

Después de la puesta, la cinética del desa- el contenido en acido fólico, vitamina B
'2 

rrollo de estos jaspeados sigue la de la l icue- y colesterol y un aumento en el contenido 
facción de la clara, por lo que por ambos en calcio y hierro. 
motivos deben tenerse presentes las m ismas La edad del huevo. La conservación de 
precauciones de conservación. éste es importante para las propiedades fun-

Las propiedades organolépticas. En algu- cionales o la ca l idad bacteriológica, pero no 
nos casos se presentan olores y sabores pa- produce ningún efecto sobre su va lor nutr i­
rasitos, los cua les pueden provenir: tivo siempre y cuando dicha conservación 

-De los insecticidas utilizados para com- sea correcta. Después de un año de conser-
batir los parasitos de los animales. vación, el huevo contiene aún del 50 al 100 

-De otros productos utilizados con este por cien de sus vitaminas. Los aminoiÍcidos 
mismo fln. y los acidos grasos esenciales que propor-

-De los productos utilizados para tratar cionan al huevo su alto valor nutritivo no se 
la madera, en caso de explotación sobre ven tampoco afectados al cabo de tres o 
"slats". I cuatro sema nas de conservación si se han 

-De las grasas, legumbres, frutas, etc., al- tomado las debidas precauciones higiénicas. 
macenados cerca de los huevos. -La "calidad" del huevo es un problema 

Se sabe asimismo que, dentro del campo de múltiples facetas, algunas veces diflciles 
de la alimentación de las gallinas, pueden de abarcar. Por ejemplo, no hemos hablado 
ejercer efectos: aqu { de algunas exigencias, tales como la 

-Desfavorables las harinas de pescado condición de poder montarse la cla ra o el 
parcialmente oxidadas y el turtó de colza, poder emulsivo de la yema que, para algu­
por la presencia de sinapina que es causa de nos consumidores, constituyen las ún icas y 
que se produzca un depósito de tr imetila- mas importantes cualidades que debe po-
mina en la yema. seer el huevo. 

-Favorables, los guisantes, en compara- Respecto a los huevos"en cascara", la ca-
ción con los del turtó de soja. lidad media de los Iotes ha mejorado mu-

El valor nutritivo del huevo_ Frente a las ch{simo, a nivel comercial, durante los últ i­
cr{t icas de las que a menudo es objeto el mos quince años. Sin embargo, se debe se­
huevo, debemos precisar que en cuanto a su guir ejerciendo una gran vigilancia sobre el 
composición, tienen efecto: cumplimiento de las reg las a nivel de la pro-

-La alimentación de la ponedora. Las ducción, sobre todo teniendo en cuenta el 
prote{nas de la clara tienen una composi- continuo crecimiento de la productividad 
ción invariable y sólamente ciertos acidos de las aves. 
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ES IEVE 

Nuevo antibiótico macrólido 
en premezcla, de uso en piensos 
medicados para aves 
Control terapéutico (quimioprofilaxis) 
de las micoplasmosis aviares 
- Broilers 
- Aves cría-recría 
- Ponedoras 
- Reproductoras 
PRESENTACION 
Premezcla en polvo 
(100 9 de ALFAMICETINA por kg.) 
Envases de 5 y 25 kgs. 

División de Veterinaria 
Avda. Virgen de Montserrat . 221 
Tel. 256 03 00 
BARCELONA-26 
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