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Hace 100 afios la carne de ave y los
huevos eran articulos practicamente de
lujo, fuera del alcance de amplias capas de
la poblacion. Todavia a mediados de este
siglo, un obrero manual necesitaba més
de una jornada de salario para poder
adquirir un pollo; hoy apenas se precisa
un cuarto de hora de trabajo remunerado
para tener acceso a una alimentacion
proteica de calidad, situandose los pro-
ductos avicolas entre los alimentos de
mayor consumo en todo el mundo desa-
rrollado. :

Un cambio de tal magnitud se ha debido
a muchos factores, pero sin duda los mas
importantes han sido, en primer lugar, la
capacidad de la industria avicola de pro-
ducir y situar en el mercado sus produc-
tos en gran cantidad y a precios cada vez
mas reducidos en términos reales, gracias
a la aplicacién de nuevos conocimientos
y técnicas que han permitido continuos y
enormes aumentos de la productividad
de las aves; y, también, la consideracién
de los productos avicolas por los consu-
midores como alimentos de alto valor
nutritivo, excelentes caracteristicas
organolépticas, facil preparacién culina-
ria, y de precio muy asequible comparati-
vamente.

Sin embargo, en los ultimos 10-15 afios,
los productos avicolas han perdido cier-
to prestigio, y su calidad ha sido puesta
en entredicho. Los motivos de esta situa-
cion son diversos y obedecen tanto a los
cambios de mentalidad y necesidades de
los actuales consumidores, mucho maés
preocupados hoy que ayer por su salud
y su dieta, como a la amplia difusion de
una serie de opiniones y datos que han
dafiado la imagen de calidad de los pro-
ductos avicolas, a menudo discutibles,
cuando no totalmente falsos.

Calidad de huevos y pollos
imejor o peor?

Ricardo Cepero Briz

Facultad de Veterinaria. Zaragoza.

Las informaciones mas perjudiciales, sin
duda alguna, son las que ponen en duda
la seguridad para la salud del consumo de
huevos y carne de ave, como las relativas
al contenido y efectos del colesterol del
huevo, al riesgo de contaminacién por
Salmonellas y otros gérmenes patoge-
nos, y a la posible incidencia de residuos
toxicos o peligrosos -«la alimentacién de
las aves lleva mucha quimica»; «los po-
llos llevan hormonasy, etc -. Esta publici-
dad negativa se ha difundido amplia y
gratuitamente, a causa de la ligereza e
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nutritiva y sensorial de los productos
actuales. Dejando aparte el hecho innega-
ble de que solo una parte muy pequefia de
la poblacién actual ha probado los ideali-
zados productos «de corraly, parece evi-
dente que el caracter intensivo e «indus-
trial» de la avicultura moderna influye
negativamente en la percepeion de mu-
chos consumidores -que por su estilo de
vida mayoritariamente urbano poco pue-
den saber del tema- de la supuesta
artificialidad de los actuales.

Finalmente, otra razon de esta menor con-

En el aiio 1902 se pusieron en funcionamiento las primeras miradoras automdaticas de huevos

con rendimiento de 6.000 huevos/hora.

ignorancia de algunos periodistas, de la
pretension de ciertos sectores de la pro-
fesion médica de proponer soluciones
simples a problemas complejos, y muy
probablemente también al interés de los
fabricantes de alimentos competitivos por
incrementar su cuota en el disputado
mercado alimentario.

Otros motivos son de tipo psicologico.
No es infrecuente percibir en nuestro
entorno una cierta nostalgia por los po-
llos y huevos «de los de antes», a menudo
unida a una pobre valoracién de la calidad

sideracion puede residir en la misma faci-
lidad de adquisicién de los productos
avicolas; ya hace muchos siglos que
eminentes filésofos observaban que «se
dice que una cosa es buena cuando es
muy deseada» y que «lo que es raro vale
caroy». Al fin y al cabo, como describia
graficamente D. Joaquin Fabra en 1986,
«Hace menos de 40 aitos el consumo de
ave estaba relegado a las grandes solem-
nidades y tenia por si mismo la caracte-
ristica de enaltecer las mesas, elevdndo-
las a la categoria de festin»; aunque se
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puede comprobar en fotografias de la
época que aquellos pollos parecerian
ahora caquécticos comparados con los
actuales.

Sin llegar a tanto, los huevos tampoco
eran tan corrientes como hoy en dia, pues
hasta los aflos 60 no se elimino la
estacionalidad de su produccién gracias
a la mejora genética y a las técnicas de
iluminacién artificial; sélo entonces dejo
de ser necesario conservarlos durante
mucho tiempo -y con métodos arcaicos-
, y dejaron de aparecer en los mercados
huevos podridos o mohosos, antes rela-
tivamente frecuentes.

. Un poco de historia

Es importante comprender que las exigen-
cias de calidad de los productos avicolas,
asi como la mayor o menor prioridad que
se ha concedido a sus muy diversos com-
ponentes, han ido cambiando en el trans-
curso del tiempo a medida que han pro-
gresado los sistemas de produccion y
comercializacion, y han aparecido cre-
cientes exigencias legales y nuevas nece-
sidades de los consumidores.

En la evolucion de la calidad de huevos y
carne de ave en los ultimos cien afios
pueden apreciarse dos etapas muy dife-
renciadas: Hasta los afios 50, los cambios
son bastante escasos, pues el mayor pro-
blema consistia en poder disponer de
ellos, debido a las bajas producciones de
las aves y a los problemas técnicos y
sanitarios aun por resolver, junto con los
derivados de unas estructuras comercia-
les primitivas. Los sistemas de produc-
cion eran artesanales y realmente cambia-
ron muy poco en este periodo. Aunque ya
se comienza a trabajar en la investigacion
de la calidad de la came y los huevos -los
primeros trabajos sobre composicion de
la canal y carne de pollo datan de los afios
20, Haugh propone sus famosas unida-
des en 1939 y en Romanoff publica en
1949 su libro «The avian egg», compen-
dio de los conocimientos existentes so-
bre calidad del huevo-, las dificultades
mencionadas limitan sus aplicaciones
practicas.

Acabada la Segunda Guerra Mundial -en
Espafia unos 15 afios mas tarde, debido a
las consecuencias de la Guerra Civil y a la
etapa de economia autdrquica posterior-,
el enorme desarrollo econémico posterior
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otorga un gran impulso a la demanda de
alimentos de origen animal. En el caso de
la avicultura, la seleccion genética con
criterios cientificos consigue en poco tiem-
po grandes avances, paralelos a las mejo-
ras en la nutricién, sanidad y manejo de
las aves, lo que permite incrementar el
consumo de estos productos. Sin embar-
go, en los afios 60 las prioridades del
sector eran la reduccién de costes y ex-
pansion del volumen de produccién, y las
consideraciones sobre la calidad eran
relativamente secundarias.

Tornillo micrométrico original para medir la
altura del albumen y las Unidades Haugh.
Aunque hoy en dia esto se puede hacer
electronicamente, fite un paso importante
para determinar la calidad interna del
huevo.

En los afios 70 prosigue esta dinamica,
pero hacia el final de la década comienza
a ponerse énfasis en la eficiencia y la
calidad, mas bien que en la expansion
volumétrica o la reduccion de costes; en
parte a causa de la evolucion del mercado,
y también por la creciente promulgacion
de normativas legales, sobre todo relacio-
nadas con la higiene de los productos. La
investigacion sobre estos temas recibe
un gran impulso, orientada no sélo a
aspectos descriptivos, sino al estudio en
detalle de la influencia de multiples facto-
res de varacion, en particular sobre la
composicién y rendimientos de los pro-
ductos; es en esta época cuando la Fede-
racion Europea de la WPSA inicia sus
Symposiums cientificos monograficos.
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Los afios 80 se convirtieron en la década
de la calidad, dado que los consumos de
los productos avicolas estaban llegando
a la saturacién, y por tanto el mercado se
hizo méas exigente. Paralelamente, los con-
sumidores adquieren una gran concien-
cia de la importancia de la dieta en la salud
y de los riesgos de las contaminaciones
microbianas de los alimentos, y el desa-
rrollo de la industria de transformacién
comienza a plantear nuevas exigencias y
oportunidades.

En los afios 90 la calidad en su sentido més
amplio es, y continuara siendo, la orienta-
cion dominante, aunque mediatizada por
las presiones del mercado, que siguen
haciendo necesario mantener el énfasis
en la reduccion de costes y el aumento de
la eficiencia productiva. Bajo el concepto
de calidad se engloban todas las caracte-
risticas de los productos y de sus proce-
sos de produccion que satisfacen las
necesidades del conjunto de consumido-
res/clientes a los que se dirigen, el sector
de la distribucion y los consumidores
finales, cada uno con sus exigencias y
peculiaridades. El mercado alimentario es
cada vez mas competido, con constante
aparicion de nuevos productos, y pre-
senta una creciente segmentacion, que
sustituye a la antigua situacion caracteri-
zada por una demanda generalizada del
mismo tipo de productos.

Hoy los productos avicolas se valoran en
relacion a especificaciones consistentes
y cada vez mas detalladas, y los sistemas
de garantia y certificacién de la calidad
comienzan a ser aplicados en el sector.
Esto ha creado la necesidad de productos
que tengan un rendimiento y calidad
predecibles. Ademas, el consumidor de
hoy desea una mayor variedad y versati-
lidad de los productos alimenticios, y
comienza a exigir la seguridad de que los
animales han sido tratados de forma hu-
manitaria. Otro aspecto a tener en cuenta
es que la produccién de derivados
carnicos y ovoproductos esta creciendo
aceleradamente en los paises de nuestro
entorno.

Todo este proceso ha modificado la cali-
dad de nuestros productos respecto a la
que presentaban, no ya hace 100 afios,
sino en las décadas mas recientes, tanto
en aspectos que podemos considerar mas
o menos objetivos, como en la percepcion
subjetiva que de ella poseen los consumi-
dores. En este articulo pretendemos des-
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cribir de qué forma ha variado, y propor-
cionar datos y argumentos que justifican,
en contra de los mitos a que hemos aludi-
do en la introduccién, que la calidad de
huevos y came de pollo ha mejorado, y lo
seguird haciendo en el futuro.

EVOLUCION DE LA
CALIDAD DEL HUEVO

Cien afios atrds la produccion de huevos,
en Espafia como en el resto del mundo, era
un simple complemento a la explotacion
agricola o ganadera. Se criaban gallinas
de razas autéctonas en pequetios lotes,
en condiciones de semilibertad, y alimen-
tadas a base de grano y desperdicios, con
lo que su dieta era irregular, y frecuente-
mente desequilibrada. La produccién de
estas aves era escasa -de 80 a 100 huevos
al afio-, y en gran medida estacional, por
lo que gran parte de la misma se dedicaba
al autoconsumo;, el resto se vendia direc-
tamente o en mercados locales, muchas
veces semanales. La ausencia de garan-
tias sanitarias era total, y las condiciones

con lo cual las yemas eran de un color
amarillo mas palido. Es curioso que los
gustos del mercado sobre la pigmenta-
cién de la yema todavia son un reflejo de
aquella situacién, y hasta los ultimos afios,
también en lo relativo al color de la casca-
ra.

En las primeras décadas del siglo XX
poco cambi6 este panorama, aunque el
paciente trabajo de nuestros primeros
avicultores consiguié aumentar la pro-
ductividad de sus aves. La Guerra Civil y
las posteriores dificultades arruinaron la
avicultura espafiola y hubo que comenzar
de nuevo en peores condiciones que
antes.

La calidad de los huevos producidos pre-
sentaba frecuentes deficiencias, pero esto
ocurria en todas partes. En Estados Uni-
dos, todavia en 1950, el Dr. Jull afirmaba:
«Las condiciones bajo las cuales se pro-
ducen y venden los huevos son tan varia-
bles, que al llegar al consumidor difie-
ren notablemente en su calidad». A par-
tir de esta fecha comienza el desarrollo de
la avicultura de puesta moderna. En 1959
se permite en Espafia la importacién de
estirpes selectas y de materias primas de
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. Calidad externa e interna

Ciertas caracteristicas, como el peso del
huevo, el color de la céscara y la presencia
de inclusiones -manchas de sangre y car-
ne- han estado sujetas desde 1950 a pro-
gramas de mejora a largo plazo. Sobre la
altura del albumen, o las unidades Haugh,
se trabajo menos debido a la gran influen-
cia de las condiciones de manipulacion
del huevo posteriores a la puesta,
MecMillan y col. -1990- estudiaron las
tendencias en las estirpes comerciales
entre 1950 y 1980, mostrando que el peso
del huevo habia aumentado, mientras que
se habia mantenido la fortaleza de la cds-
cara, las unidades Haugh y el color de la
cascara.

A partir de esta fecha, se ha realizado un
importante esfuerzo para mejorar estos
pardmetros, sobre todo la resistencia a la
rotura. Segin Arthur -1995-, la seleccion
para aumentar la tasa de puesta, que sigue
siendo el cardcter méds importante desde
el punto de vista econémico, no es perju-
dicial para la calidad de cascara y albu-
men, dada la ausencia de correlaciones
negativas importantes, y en las lineas

. Tabla 1. Cambios mas significativos acaecidos en la produccion y calidad de huevos

Cambios en la produccion/manipulacion -

Consecuencias en |a calidad

- Refrigeracion en los hogares i

- Prioridad de la méjora genética de la tasa de puesta
- Camb_io ala explotacjén en baterias (1959-1964)

- Automatizacion de la recogida de huevos

- Realizacién del miraje y controles de calidad

- Lavado y aceitado (en Estados Unidos)
- Cambio al predominio del huevo moreno

- Mayor frescura a la venta y consumo
- Mayor tamafio del huevo
- Aumento de la proporcién de albumen
- Tendencia al aumento de las roturas
= Disminucion del contenido en colesterol
- Mayor limpieza de la cascara
- Reduccion de la contaminacién microbiana

de conservacién, muy primitivas -huevos
conservados en aceite, cal, ete.

En el Norte de Espafia las razas de gallinas
producian huevos de cascara morena Yy,
puesto que en su alimentacion abundaba
el maiz, las yemas tenian una coloracién
relativamente intensa, aunque sin llegar a
los niveles actualmente exigidos, tnica-
mente alcanzables a través de pigmen-
tantes sintéticos. Por el contrario, en la
zona Centro y en el Sur de Esparia, predo-
minaban las ponedoras de huevo blanco,
y el cereal base de su racién era el trigo,

calidad para elaborar piensos equilibra-
dos, y el sector se «homologa» técnica-
mente y crece rapidamente.

En la Tabla 1 realizamos un resumen,
probablemente incompleto, de los cam-
bios mas significativos que de entonces
acé se han producido relacionados con la
calidad del huevo y de los factores que
han intervenido més decisivamente en
ello. Seguidamente expondremos con
mayor detalle la evolucion registrada por
los principales aspectos de la calidad del
huevo y de las causas de la misma.

actuales aun subsiste una variacidén ge-
nética sustancial que permitira continuar
este progreso.

Los cambios mas importantes que se han
producido en la calidad externa e interna
del huevo se comentan con mayor detalle
a continuacion.

-Peso del huevo. Al estimar el progreso
experimentado en cien afios hay que tener
en cuenta la gran diferencia con las razas
y los sistemas de cria entonces utilizados,
y el intenso esfuerzo selectivo para ncre-
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Tabla 2. Calidad y composicién del huevo de lineas de gallinas
antiguas y modernas (media del ciclo de puesta).

Tipos de aves Razas Estirpes
antiguas modernas
(Marans) (Isa Brown)
Peso medio del huevo, g 55,6 61,3
Peso de la yema, g 15,1 16,2
Peso del albumen, g 35,7 39,5
Peso de la céascara, g 4.8 5,6
Materia seca yema, % 51,3 514
Materia seca albumen, % 11,9 12,1
Unidades Haugh 81,2 80,4
Roturas, % 3.5 3.8
Resistencia a la rotura, kg 241 2.
Densidad de la cascara, micras/cm? 709 774
Color de la cascara, % reflectancia 26,6 36,0

(*) Sauveur y col., 1993 (datos de 1987)

mentar la tasa de puesta sin disminuir el
tamafio del huevo, dado que ambos pa-
rametros estan correlacionados negati-
vamente.

De acuerdo con Orozco -1989-, los hue-
vos de las razas espafiolas mas importan-
tes alcanzaban pesos de 60-65 g, similares
a los de las razas Leghorn y Rhode Island
Red, origen de las estirpes actuales; pero
estos datos se refieren a lotes selectos,
presentados en los Concursos de Puesta
de los afios 40-50, y en todo caso hay que
considerar que estas gallinas producian
un maximo de 150-200 huevos anuales.
Sauveur y col. -Tabla 2- compararon en
idénticas condiciones de alimentacion y
manejo una antigua raza francesa mante-
nida en pureza con una moderna estirpe
comercial; ésta produjo en un afio de
puesta 91 huevos mas, de tamafio supe-
rior en unos 5 g de media, y con un
aumento mas rapido del peso a partir del
inicio de puesta. Estas diferencias se de-
ben fundamentalmente al aumento del
peso y proporciones del albumen.

En las lineas modernas de gallinas, el
aumento del tamafio del huevo ha sido
mayor en las estirpes semipesadas; se-
giin el genetista Jim Warren, entre 1962y
1982 su peso medio del huevo aument6
3,1 g, frente a 1,4 g en las estirpes ligeras.
Posteriormente los avances han conti-
nuado al mismo ritmo, ya que si en 1982 se
obtenian, respectivamente, 60-60,5 g y
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61,5-62 g, en la actualidad se obtienen
como minimo 61 y 63 g. Es probable que,
dados los niveles alcanzados, en el futuro
haya menos interés por seguir aumentan-
do el tamaifio del huevo.

Para expresar este elevado potencial ge-
nético también ha sido fundamental la
mejora de la nutricién y de las condicio-
nes de crianza y alojamiento de las aves.
Las gallinas alojadas en suelo en general
tienen un peso medio del huevo inferior
en 0,5-1 g que el de las aves enjauladas ya
que la menor temperatura ambiental y su
mayor nivel de actividad dejan menos
energia disponible para el incremento del
tamafio del huevo. Estas diferencias son
variables segtn el nivel de consumo de
pienso y otros factores, pero en todo caso
los resultados de las aves en bateria son
mas uniformes. Seginel ITAVI-1993-,los
dos millones de ponedoras francesas ex-
plotadas con salida a parques rindieron
62,8 g - oscilando de 61 a 64 -, frente a los
63,5 g de sus congéneres alojadas en
jaulas, pero en ponedoras realmente «cam-
peras» las diferencias pueden llegar al
10%.

- Limpieza de la cdscara. No cabe duda
de que el paso a la explotacion en baterias,
con recogida automatica de los huevos,
ha supuesto un gran avance respecto a
los sistemas de produccion tradicionales
de la primera mitad de este siglo, y es
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generalmente superior a los que hoy se
proponen como alternativos. En todos
ellos la puesta de huevos en el suelo, con
el consiguiente ensuciamiento y conta-
minacion microbiana, puede ser extrema-
damente variable, pero a menudo alcanza
cifras elevadas. Torges y col. -1976- halla-
ron un 26% de huevos sucios en gallinas
«de corraly, mientras que Belyavin -1988-
informa de porcentajes frecuentemente
superiores al 10% en los aviarios britdni-
cos, si bien puede reducirse al 1-2% con
unos nidales y manejo adecuados, y el
ITAVI-1993- indica una media del 10%
-entre 5y 15%- de huevos de clase B en
gallineros con salida a parque -incluyen-
do también roturas-, frente al 6,5% en
baterias, de los cuales pueden estimarse
un 1-2% como sucios.

En los ultimos afios, la mejora de los
disefios de las jaulas y los sistemas de
recogida de huevos han reducido la pro-
porcion de sucios y rotos. La retirada
automatizada de las deyecciones -toda-
via en los afios 70 se veian huevos con
excrementos de mosca por falta de ella-,
y, recientemente, la disponibilidad de en-
zimas para los piensos a base de cebada,
que han disminuido el problema de las
heces viscosas, y otras innovaciones que
seria prolijo citar, también han contribuido
a ello.

- Resisiencia a la rotura. La preocupa-
¢cién del sector por incrementarla ha sido
enorme, al igual que la de las firmas de
seleccion y los cientificos, por las pérdi-
das que suponen las roturas y los proble-
mas comerciales que genera la presencia
en los envases de huevos fisurados. Los
niveles de roturas en el campo son muy
variables, aunque en las explotaciones
bien llevadas su proporcion se ha reduci-
do entre un 30 y un 50% frente a la obser-
vada a principios de los afios 80. Aunque
esto es asi tanto en huevos blancos como
en morenos, en la reduccion global de las
roturas probablemente influye mas la in-
versién de las proporciones de las res-
pectivas gallinas - ahora un 70% son
ponedoras de color - respecto a las de
aquel momento.

En pos de la mejora de este pardmetro se
ha recurrido con éxito variable a una am-
plia bateria de medidas - continuo ascen-
so de los niveles de calcio en el pienso,
aumento del tamafio de particula, alimen-
tacion calcica separada, mejora de la cli-
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atizacion de las naves, nuevos disefios
. Jos sistemas de recogida, nuevos pro-
ramas de iluminacion, etc.-. Sin embar-
o, las roturas contintian siendo un serio
roblema, muy condicionado por la nece-
.aria recogida y clasificacién automaitica,
calizada cada vez a mayor velocidad, y el
sosterior transporte y manipulacién de
os huevos a lo largo del proceso de
.omercializacion; en varias ocasiones se
1a valorado en un 50% su incidencia en
.| total de roturas ocurridas hasta la
enta.
Quiza sea éste el factor més decisivo hoy
-n dia, como sugiere Overfield -1995-. En
las explotaciones de gallinas en suelo,
sobre todo al aire libre, se han encontrado
niveles muy variables - de -7 a +9% res-
pecto a las baterias -, pero si estdn racio-
nalmente llevadas suelen ser inferiores en
un 50%, y, lo que es mas revelador, bas-
tante constantes a lo largo de todo el
periodo de puesta, en lugar de incremen-
tar a partir de las 50 semanas -Hughes y
col., 1985.
A nivel genético se han conseguido pro-
oresos, pero aun insuficientes, ya que es
dificil predecir la fortaleza de la cascara,
pues la mayoria de las medidas que se han
utilizado para ello tienen escasa correla-
ci6n con el nivel de roturas en el campo,
y éste es muy dependiente de la alimenta-
cion y el manejo.
En la Tabla 2 podemos ver que en las
estirpes modernas ha mejorado el peso de
la cascara, asi como su densidad y espe-
sor -segiin Euribrid éste ha pasado de 0,33
mmen 1985 a 0,40 en la actualidad- peroel
nivel de roturas no es inferior al de las
razas antiguas, sino frecuentemente al
contrario. En la década pasada se especu-
16 con que la causa de ello era la seleccion
para el aumento de la puesta y del tamafio,
al incrementar la masa de huevos diaria y
la superficie de deposito de la ciscara,
pero hoy en dia esta teoria no esta dema-
siado vigente. Recientemente se ha pues-
to énfasis en eliminar a nivel de seleccion
las gallinas que producen cascaras con
defectos estructurales, pero aun estd por
ver cudl es la efectividad practica de este
criterio.
En todo caso, hay que resaltar que antes
de los afios 60 ni el nivel de control era el
actual -a menudo no se realizaba miraje-,
ni existian normas legales ni inspeccion
comparables a las actuales, con lo cual se
puede afirmar que las garantias que hoy

La proporcion de pechuga de los broilers ha aumentado riremendamente en los ultimos afios

(Foto gentileza de Cobb Espafiola, 8. A.)

tiene el consumidor a este respecto son
mucho mayores.

No obstante, en el mercado espafiol que-
da mucho camino por recorrer para redu-
cir el nivel de huevos sucios y rotos que
llega al consumidor, y que sin duda supo-
ne su queja mas frecuente; a modo de
ejemplo, en un control a nivel de distribu-
ci6n -Eroski, 1994- sobre estuches de 16
distintas procedencias, solo se encontra-
ron conformes con las normas europeas
vigentes sobre limpieza e integridad de la
céscara 6 y 10, respectivamente. Sirva de
relativo consuelo que en el mercado ho-
landés Oosterwoud y van Cruijningen
-1992- hallaron similares proporciones en
una muestra aleatoria compuesta por mas
de 600 docenas.

-Color de la cascara. Aparte de la evolu-
cién registrada desde finales de los 80 en
Espafia hacia el predominio del huevo de
color, preferido por la mayoria de los
consumidores por razones que general-
mente tienen poco que ver con diferen-
cias reales en la calidad entre unos y otros
huevos, en este caso los cambios obser-
vados se deben fundamentalmente a la
mejora genética; no se ha encontrado
ninguna influencia del sistema de explo-
tacién, como mucha gente cree.

Las variaciones observadas han ido en
dos sentidos: una tendencia a la cascara
de color mas oscuro -por tanto con valo-
res de reflectancia de la luz cada vez mas
bajos-, y, sobre todo, una mejora de la
uniformidad de la pigmentacion. Si en los
afios 60-70 se indicaba una reflectancia
entre 40 y 50, hoy la mayoria de los huevos
morenos estan por debajo de la primera
cifra. Euribrid -1994- informa de valores
medios de 39 en 1986, y de 33 en la actua-
lidad. En la mayoria de las estirpes de
color la evolucion ha sido analoga.

- Calidad interna. Respecto a la altura del
albumen/unidades Haugh, determinadas
ante todo por la edad del huevo y sus
condiciones de conservaciéon posterior,
no parece que haya muchas variaciones
respecto a la de las razas antiguas -Tabla
2-. Tampoco puede hablarse hoy de dife-
rencias entre el huevo blanco y de color,
pues dependen mas bien de las estirpes
concretas que se comparen; por ello la
bibliografia al respecto presenta a menu-
do resultados contradictorios. La relati-
vamente escasa utilizacion de subpro-
ductos en los piensos de las gallinas
espafiolas, el mayor control en su fabrica-
cion, evitando posibles contaminantes
perjudiciales, y la mejora del aislamiento
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térmico de los almacenes también han
resultado positivas, no sélo para mejorar
este caracter, sino también para evitar
otros defectos de aspecto visual -motea-
do de la yema, coloraciones anormales,
etc.- mucho maés frecuentes hace afios.
Sin duda la calidad que llega al consumi-
dor ha mejorado desde los comienzos de
la avicultura, sobre todo por la evolucion
de las estructuras productivas y de co-
mercializacion. De la situacion descrita al
inicio de este apartado, se ha pasado a un
producto preembalado que se libra al
consumo en 24-48 horas tras la puesta, y
comercializado cada vez mas en grandes
superficies, donde el grado de exigencia
y la rotacion del producto suele ser mayor
que en los comercios tradicionales, en
franca regresion. El tipo de envasado y las
nuevas exigencias legales también han
jugado su papel. Hasta los afios 60, casi
todos los huevos se vendian a granel;
solo diez afios después, se establece la
obligatoriedad de indicar la procedencia
en los envases y la fecha de envasado, y
solo hace tres afios, la de consumo prefe-
rente.

Todavia en 1982, solo el 40% de los hue-
vos vendidos en Francia estaban
preenvasados. En Espaiia, seglin estima-
ciones de Buxadé -1995-, atin subsiste un
20% de huevos vendidos a granel, y solo
el 30% de los huevos se estucha en las
mismas granjas; el resto se estucha en
compaiiias propias o, en un 20%, por
terceros, lo cual disminuye el control y
aumenta las posibilidades especulativas.
También se han denunciado en ocasio-
nes importaciones de huevos conserva-
dos y de baja calidad, que se han
reenvasado como producto fresco espa-
fiol. Por otra parte, como reconocia
Selwyn-Williams en 1992, los huevos pro-
cedentes de explotaciones sin baterias,
de reducidas dimensiones, suelen pre-
sentar una calidad interna inferior en el
comercio, a causa de las dificultades para
suministrarlos diariamente.

En el mercado actual, aun no se ha gene-
ralizado la exigencia de unas unidades
Haugh minimas -establecida en Estados
Unidos desde 1959-, pero probablemente
pronto se incorporard a la legislacién
europea, y de hecho ya figura en algunos
contratos de suministro y normas especi-
ficas de calidad. Medidas como el lavado
y aceitado generalizado de los huevos,
habitual hace mucho tiempo en Estados
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Unidos, y la implantacion de la cadena de
frio a todos los niveles, podrian suponer
mejoras muy significativas, pero hoy por
hoy no se permiten en Europa, o son
excesivamente caras.

En cuanto a las manchas de sangre y
carne, su incidencia se ha reducido clara-
mente en las estirpes de huevo blanco,
pero en los huevos morenos es bastante
elevada, sobre todo la de las segundas -
se habla de un 15%, aunque puede llegar
al 90%-. Sin embargo, a la vista de la
evolucion del mercado del huevo de co-
Tor, no parece que los consumidores pres-
ten mucha atencion a este defecto, salvo
cuando las manchas internas son gran-
des y numerosas. Por otra parte, segun
Sauveur -1991-, la presencia de estas in-
clusiones en los huevos de las gallinas
alojadas en suelo se ha encontrado pare-
cida a la presente en los producidos en
baterias, y en todo caso muy variable.

. Composiciény valor nutritivo

El huevo, como alimento, se caracteriza
por su bajo contenido en calorias, su
elevado contenido en proteina perfecta-
mente equilibrada, y por la facil diges-
tibilidad de sus grasas. Es ademds una
fuente importante de fosforo, hierro y
vitaminas, en particular la A y la D, asi
comolaB,,B,,biotina, ydcido pantoténico.
Las proteinas del huevo, por su alto valor
biolégico, fueron elegidas por la Organi-
zacion Mundial de la Salud como estandar
de la eficacia proteica en el nifio, y, asocia-
das a las de la patata, como proteina de
referencia en el adulto. Las proteinas del
huevo son facilmente digestibles; su co-
eficiente de utilizacion digestiva supera el
96%. También los lipidos presentan una
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elevada digestibilidad - 94-96% - gracias
a su estado emulsionado. La riqueza del
huevo en acidos grasos insaturados -2/3
del total de 4cidos grasos-, en especial de
linoleico, es un factor nutricional impor-
tante.

La composicién del huevo es relativa-
mente modificable. Durante mucho tiem-
po se ha considerado que los contenidos
en agua, proteinas, aminoacidos, lipidos
totales y macrominerales eran invaria-
bles, pues presentan unas proporciones
bastante constantes, independientes de
las condiciones de explotacion y de la
alimentacién. Esto no es totalmente cier-
to, pues aunque poca o minguna selec-
cién genética se ha realizado para modifi-
car estos componentes, indirectamente
se han producido algunos cambios, deri-
vados de la alteracion de la relacién albu-
men/yema.

La conservacion en algunos centros ex-
perimentales de lineas antiguas desde
hace varios decenios nos permite hacer-
nos una idea de los efectos de la mejora
genética del numero y produccion y
tamafio de huevos sobre su composicion
-Tabla 3-. Comparando huevos del mismo
tamafio, las estirpes modernas presentan
una ligera disminucion - 1,5-2 puntos - de
la proporcién de la yema, correlativa a un
aumento de la de la clara en parecida
proporeion, y un ligero incremento del
extracto seco del albumen. A igualdad de
edad, los huevos de las lineas antiguas
tienen una proporcion de yema ain ma-
yor, dado su menor peso del huevo. Por
tanto es facil deducir que los huevos
actuales tienen un menor contenido rela-
tivo en lipidos, y a la inversa en proteinas,
aunque en términos absolutos -Tabla 2-
ambos han aumentado a causa del incre-
mento del tamafio del huevo.

Tabla 3. Efecto sobre la composicion del huevo de la seleccion
orientada al incremento de la intensidad de puesta, durante 20-30

anos (*).
. Lineasde Peso del Porcentaje Extracto seco, %
aves huevo,
g Yema Albumen Cascara| Yema Albumen Yema+
. ' : Albumen
Testigo antiguas 508 1301 ..607 91 | 524 114" 248
Seleccionadas 60,4 |28,2 626 92" 52,0 ' 116241

(") Akbarycol., 1983
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W Tabla 4. Composicion nutricional de 100 g de huevo entero liqui-
| do (tomado de Barroeta y Codony, 1993)

nos nutritivos. Una decena de estudios,
realizados en toda Europa entre 1975 y
1985, y revisados por Sauveur -1991- han

Desde hace décadas se sabe que los
componentes del huevo més variables
son los 4cidos grasos, las vitaminas, y los
oligoelementos minerales. Su concentra-
cién esta relacionada sobre todo con la
alimentacion de las gallinas, por lo que es
tedricamente sencillo enriquecer el hue-
vo en vitaminas liposolubles y en deter-
minados 4cidos grasos, como los Omega
3, en particular el EPA y el DHA, modifi-
cando en sentido favorable el balance de
los lipidos del huevo de acuerdo a los
criterios dietéticos mas actuales. Se ha
estimado el contenido por 100 g de huevo
de Omega-3 y de EPA +DHA en 0,2-0,22
gy 100-150 mg, respectivamente, en los
huevos normales, y se asegura que puede
elevarse a 0,7-1 g y 250-350 mg. En este
tema se lleva trabajando unos diez afios,
con el objetivo de mejorar la imagen nutri-
cional del huevo, y ya estan apareciendo
en el mercado estos huevos enriqueci-
dos. Sin embargo, todavia subsisten pro-
blemas técnicos por resolver, como la
estabilidad de estos contenidos, la mayor
susceptibilidad de los lipidos de la yema
al enranciamiento y desarrollo de sabores
anémalos - posiblemente evitable a tra-
vés del enriquecimiento en vitamina E, de
por si interesante nutricionalmente -, y
sobre todo, el alto coste economico de
estos huevos.

Desde los afios 70, la preocupacién por el
tema del colesterol ha llevado a intentar
reducir su contenido en la yema del hue-
vo; pero con poco éxito. La seleccion
genética ha sido muy poco eficaz para
reducirlo - como maximo en un 10% -, en

cambio lo es mucho més para aumentarlo.
La variabilidad genética existente es bas-
tante reducida -Arthur, 1995-, por lo que
existen pocas posibilidades de disminuir-
lo por esta via. Tampoco las modificacio-
nes de la dieta de las ponedoras han
logrado cambios de mayor importancia. El
tipo de huevo influye poco, aunque los
morenos poseen algo mas debido a su
mayor peso medio. Sin embargo, es un
hecho que los huevos actuales tienen un
menor contenido de colesterol que hace
20-40 afios -Tabla 4.

Ello se atribuye a varias causas. Una de
ellas es el perfeccionamiento de las técni-
cas analiticas, pues las usadas anterior-
mente sobreestimaban el contenido en
colesterol hasta en un 40-50%. Otra po-
dria ser el aumento del indice de puesta,
pues se ha indicado que la capacidad de
deposito de las gallinas podria ser cons-
tante, y por tanto el colesterol se repartiria
en mas huevos; de hecho los estudios
realizados sobre razas puras menos pro-
ductivas arrojan valores superiores en un
15-30%, y, por ltimo, a la reduccion dela
proporcion de la yema antes mencionada.
De todas formas, esta disminucién es
insuficiente para las recomendaciones
dietéticas todavia vigentes - méxima in-
gesta diaria de 300 mg -, por lo que la unica
posibilidad de reducirlo de forma impor-
tante o de eliminarlo es a través de extrac-
cién quimica en derivados del huevo, y
ello de forma muy costosa por el momen-
to.

No hay fundamentos para afirmar que los
huevos producidos en baterias sean me-

Referencias Eversony Cotterill y Grittins y indicado escasas variaciones en la com-
Saunders, 1957 Glauert, 1979 Overfield, 1991 posicion del huevo debidas al sistema de

explotacion, y ademés poco reproduci-

Materia seca, g 26,0 24,5 24,8 bles de un ensayo a otro. Los cambios
Energia bruta, Kcal 162 163 - mas significativos de la composicion de
Proteina bruta, g 12,8 12,0 12,4 los huevos no producidos en baterias
Fibra bruta, g 0,7 trazas 0,5 son: disminucion de la proporcién de la
Cenizas, g 1,0 1,0 0,9 yema - 2-4% -, aumento del contenido en
Grasa bruta, g 115 10,9 9,9 colesterol - 3-25% -, y en algun estudio,
aumento de los contenidos en vitamina

A.G. saturados, g 30 =15 3.1 B, y 4cido folico, y disminucion en vita-
A.G. monoinsaturados., g 6,6 4.6 41 mina A, calcio y hierro. Si las gallinas
A.G. polinsaturados., g 1,9 1,2 1,0 tenian acceso a parques con vegetacion
Colesterol, mg 760 480 400 se ha detectado en alguna ocasién una
cierta tendencia a incrementar el conteni-

do en lipidos, aumentando el dcido
linoleico a expensas del estedrico y
linolénico, y en un caso muy particular
-gallinas camperas que ingerian una
hierba autéctona griega - el contenido
en acidos grasos de tipo Omega-3
-Simopoulos y Salem, 1992.

. Calidad sensorial

Uno de los tépicos més divulgados entre
los consumidores es la supuesta mejor
calidad organoléptica de los huevos pro-
ducidos por las gallinas «de corral», lo
cual generalmente se atribuye a su ali-
mentacion «mas naturaly», entendida como
un mayor consumo por estas aves de
maiz, o cereales en general, junto con la
creencia en la influencia positiva sobre el
sabor del huevo de una eventual inges-
tion de hierbas aromaticas y gusanos, y,
en particular, de que los piensos utiliza-
dos en las granjas intensivas incorporan
materias y aditivos perjudiciales. A ve-
ces, incluso, estas hipotéticas diferen-
cias se achacan a las distintas condicio-
nes de alojamiento y manejo.

Sin embargo, no existen pruebas que jus-
tifiquen tales afirmaciones. Aunque exis-
ten pocos estudios realizados al respec-
to, en ninguno se han hallado diferencias
significativas atribuibles al sistema de
alojamiento en textura, sabor, o nivel de
preferencia. Por otra parte, hoy en dia la
mayoria de las gallinas camperas que atn
subsisten, asi como las alojadas en siste-
mas alternativos a las baterias, consumen
practicamente los mismos piensos que
las de las granjas industriales. En todo
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caso este tema es complicado, pues se
estima que en la yema existen unos 200
compuestos volatiles responsables de su
sabor.

Desde los afios 50-60 se conoce la in-
fluencia negativa sobre el sabor del hue-
vo de ciertas materias primas, como acei-
tes y harinas de pescado o de colza, por
lo cual su empleo esta muy restringido en
la alimentacion de las ponedoras comer-
ciales. También puede ser perjudicial la
contaminacién de cereales y piensos con
ciertos pesticidas, pero generalmente se
trata de accidentes que se producen con
muy escasa frecuencia. Tampoco parece
que el tipo o proporciones de cereales en
la racién tengan una influencia importan-
te.

Cuando se han comparado huevos de
bateria con huevos «de granja» - produc-
cion al aire libre y con acceso a fuentes de
alimentacion no controladas - tampoco se
han encontrado diferencias consisten-
tes; como ejemplo, Colas y Sauvageot -
1979- evaluaron huevos «industriales»
de dos empresas junto con huevos «de
granja» de siete distintas procedencias.
Las muestras de huevos industriales fue-

los distingan. Lo que si puede ser impor-
tante es el grado de frescura que posee el
huevo cuando se consume, tanto desde
el punto de vista del tiempo transcurrido
desde su puesta -Leenstra y col. 1992,
Campoy col., 1995-, como de las condicio-
nes de conservacion posteriores: Ya en
1961 Dawson y Clark demostraron que los
huevos refrigerados, a los tres meses atin
mantienen un 90% del sabor de los hue-
vos recién puestos; en cambio, a 22 °C,
este nivel se alcanzaba en una sola sema-
na, disminuyendo al 45% al mes. Resulta-
dos similares han sido obtenidos por
Campo y col. -1995- entre O y 21 dias.
Los huevos morenos pueden tener mas
problemas de olor y sabor a pescado que
los blancos. Ello se debe a la presencia en
la yema de trimetilamina, como conse-
cuencia de la carencia hepatica de una
enzima que permite la oxidacién de esta
sustancia a un compuesto inodoro. Esta
carencia se debe a un gen autosémico
semidominante, que Sauveur -1988- indi-
ca esta presente en un 50% de las
ponedoras de estirpes semipesadas, y
s6lo en un 10% de las ligeras.
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eliminar el problema de los foliculos
pigmentados que perjudicaban el aspec-
to de la canal, aparecieron razas sintéticas
a partir de Plymouth Rock y New
Hampshire, de plumaje blanco, y con un
énfasis selectivo en la conformacion.

Acabada la Segunda Guerra Mundial, se
comprendi6 que el desarrollo de la indus-
tria de camne de ave pasaba por la especia-
lizacioén, lo que supuso el fin de las aves
de doble aptitud, comenzando a aparecer
lineas selectas de Cornish, Wyandotte y
Plymouth Rock. En los primeros afios 50
aument6 la mecanizacion en las matade-
ros, lo que cred la necesidad de aves
uniformes de plumaje blanco y pocos
cafiones. En 1960, los broilers empezaron
a producirse a partir de lineas especificas
de machos Cornish, por su conformacién
y plumaje blanco genéticamente domi-
nante, y de hembras White Plymouth
Rock. La seleccién dejo de ser un arte, y
se consiguieron rapidos progresos pro-
ductivos; como resultado, el precio del
pollo disminuyé en comparacion al de
otras carnes y la carne de pollo dej6 de
verse como un producto de lujo, de con-
sumo reservado al fin de semana y los dias

Tabla 5. Cambios mas significativos acaecidos en la produccion y calidad de carne de pollo

Cambios en la produccién/manipulacion

Consecuencias en la calidad

- Pollos de plumaje blanco

- Reduccion de la edad de sacrificio

- Prioridad del aumento de la velocidad de crecimiento
- Seleccion para mejora de la conformacion

- Aumento del peso canal

- Mejor uniformidad

- Menos defectos de aspecto externo

- Mayor rendimiento en carne consumible

- Aumento de la proporcién de pechuga
- Mas grasa abdominal (después se baja)
- Menor intensidad de sabor de la carne

- Automatizacion del procesamiento
- Mayor higiene en granjas y mataderos
- Refrigeracion en comercios y hogares

- Cambio al predominio del pollo de piel blanca

- Reduccién de la contaminacion microbiana

ron clasificadas en primer y ultimo lugar,
pero los «camperos» también se valora-
ron como buenos y malos a partes igua-
les. En conclusion, los huevos de «co-
rral» tienen unas caracteristicas orga-
nolépticas potencialmente més variables,
pero no necesariamente mejores.

En nuestra opinién, la percepcion de al-
gunos consumidores del mejor sabor de
los huevos «de corral» esta mas influida
por su color y el mismo conocimiento de
su procedencia, pero cuando se compa-
ran en pruebas «ciegasy es muy raro que
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EVOLUCION DE LA
CALIDAD DE LA CARNE
DE AVE

Hasta los afios 20 los pollos de camne eran
un subproducto de la produccién hueve-
ra. Durante las dos décadas posteriores
aument6 el interés en el desarrollo de
razas «de doble aptitud» -por ejemplo
Rhode Island x Plymouth Rock barrada-
donde los machos se criaban para pro-
duccién de came y las hembras se dedi-
caban a producir huevos. Més tarde, para

festivos. En esta época la mayor parte del
producto se presentaba al ama de casa
como pollo entero. Los sistemas de pro-
duccién, procesado y comercializacién
eran bastante primitivos en comparacién
con los estandares modernos.

En los afios 70 las preferencias de los
consumidores estaban cambiando rapi-
damente. La demanda de came de pollo
aumenté porque era percibida como sana,
con bajo contenido en grasa, y ficilmente
disponible. Una proporcion creciente de
los pollos se vendia en fresco, y, cada vez
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7§ Tabla 6. Estimacion de los cambios genéticos del rendimiento y la composicion de la canal, en % del
8 pesovivo (*)

Jw Parametros Peso canal, Kg Rdto.canal, % Rdto. pechuga,% Grasacanal, % G.abdominal, %
! Edad, dias 43 57 43 57 43 57 43 57 43 57
| 1957 0,413 0,731 61,1 63,5 11,0 12,4 9,1 10,6 0.4 0,8
| Machos ' '

; 1991 1,518 2,367 67,7 69,8 14,8 15,4 14,3 14,5 1,6 1,2
|

| 1957 0,342 0,579 59,3 62,7 1.2

e i 12,1 T 11,6 0,7 0,9
{ 1991 1,264 1,730 67,6 68,9 1511 15,4 14,0 14,5 1,4 )
|

(%) Havenstornycol., 1994

més, troceado. La cuota de mercado del
pollo congelado comenzo a disminuir -en
Espafia nunca ha sido popular-, y la ten-
dencia al aumento del despiece, con pre-
cios diferenciados para las distintas par-
tes, cred una motivacion para cambiar las
proporciones de la canal. La creciente
automatizacién de la industria de proce-
sado cre6 una necesidad de uniformizar el
tamafio de las canales e incrementar la
fortaleza del esqueleto. También se pres-
16 atencién a disminuir los defectos visi-
bles de la canal, como ampollas, hema-
tomas, etc. Desde mediados de esta déca-
da aumentd la preocupacion sobre el ex-
ceso de grasa abdominal, y en los afios 80
se realizé un gran esfuerzo selectivo para
disminuirla, que resulté bastante eficaz, y
a reducir la contaminacién microbiana
durante el procesamiento.

Desde entonces hasta hoy, gracias al
auge del despiece, se ha producido una
continua demanda para incrementar la
proporcién de la pechuga y los rendi-
mientos de la canal, aumentando la pre-
sién para mejorar la higiene de los pollos
durante el cebo y el procesamiento, y, mas
recientemente, para reducir drasticamente
los residuos de medicamentos en la carne
de ave. Se ha seguido mejorando la con-
formacién de la canal y trabajando en la
solueién de nuevos problemas en su pre-
sentacion externa -sindrome del pollo
aceitoso, alas rojas, hemorragias, etc-.
Hacia finales de los 80, los consumidores
espafioles aceptaron en un sorpren-
dentemente corto lapso de tiempo los
pollos sin pigmentar, relegando a merca-
dos minoritarios el antes demandado pollo
amarillo. En los ultimos afios, en ciertos
paises - en Espafia de forma mucho menos
patente -, ha aumentado la diversidad de
las aves de cebo - otros tipos de pollos y

otras especies aviares, y los productos
derivados de carne de ave, y ha aumenta-
do la exigencia de la calidad y de la certi-
ficacién de la misma hasta niveles insos-
pechados anteriormente.

En la Tabla 5 resumimos los cambios que
juzgamos mas significativos en la calidad
de la canal y la carne de pollo en el presen-
te siglo, y de las condiciones de produc-
cién y manipulacién més relacionadas
con ellos.

Calidad externa y
rendimientos de la canal

Ya en los afios 40 se concedia una gran
importancia a nivel de seleccién a la con-
formacién de la canal pues se apreciaba
una gran relacién con el rendimiento de la
canal y en camne consumible. Esta fue
posteriormente una de las razones princi-
pales para incluir la raza Cornish como
linea padre en los programas de cruza-
miento de los afios 60. La morfologia de la
canal ha sido desde entonces considera-
da en los objetivos de seleccion, aunque
con el tiempo se comprobd la mayor reper-
cusion sobre los rendimientos del incre-
mento del peso vivo y de la canal del pollo.
El rendimiento de la canal ha aumentado
de forma importante por esta razon -Tabla
6-, asi como por la posterior seleccion
orientada a la modificacion de las propor-
ciones de la canal.

Los datos de Sanz Arias -1961- aportan un
buen ejemplo del progreso conseguido;
los pollos «tomateros», con unos 550 g de
peso canal, rendian como méaximo un 60%.
Como es bien sabido, el peso al sacrificio
de los broilers aumento hasta 1,8-2 Kg en
los afios 70, posteriormente se estabilizo
-aunque la edad de sacrificio bajaba a

razon de 1 dia por afio-, y en los ultimos
tiempos tiende mas bien a unos 2,2 Kg o
mas - salvo en el Pais Vasco -, debido a las
ventajas que los pollos mas pesados tie-
nen desde el punto de vista del despiece.
En el terreno de los defectos externos de
la canal, la cria de los pollos en bateria fue
pronto descartada por los problemas de
fracturas y hematomas que originaba. La
mejora de los procedimientos de sacrifi-
cio y de procesamiento ha tendido a elimi-
nar casi por completo problemas inicial-
mente frecuentes -mal sangrado y des-
plumado, sobreescaldado, etc-, y, salvo
casos puntuales, la mejora del manejo de
las camas y de la ventilacién ha reducido
otros, como la proporcién de canales con
ampollas pectorales -los estudios de los
afios 60 arrojan cifras en torno al 15-20%.
Con el tiempo, y por distintas causas han
aparecido otros problemas -desgarros de
piel, pollos «aceitosos», deformaciones
de patas, puntas de alas rojas, etc.-, casi
todos ellos bien controlados en la actua-
lidad. Como se ha indicado, la pigmenta-
cion de piel y tarsos perdié subitamente
su anterior importancia en el mercado a
finales de los 80, quedando confinada la
demanda de pollos amarillos a la Cornisa
Cantabrica, Galicia, Guipizcoa, y algunas
zonas de Cataluiia.

Los rendimientos del despiece han adqui-
rido una importancia progresivamente
mayor. Entre los afios 50 y los 70 el por-
centaje de pechuga aumenté entre 3 y 5
puntos -20%-, a causa sobre todo del
incremento del peso de la canal en la
misma proporeién; la del conjunto de
muslo y contramuslo en 4 puntos -15%-,
mientras que las alas disminuian ligera-
mente su participacién -0,7 puntos, 5%-,
y lo hacia en mayor medida la del cuello,
visceras y resto de la canal.
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n Tabla 7. Composicién de las piezas y de la carne en pollos antiguos y modernos (*).

Piezas -con aves de un Pechuga Contramuslo Muslo
pesocanal paraasarde 1,2 Kg- Afios 70 1993 Aiios 70 193 Afios 70 Broiler
Carne 91,2 75,9 67,7 67,3 56,7 57,2
Composicion de las piezas, % Piel 8,8 24,1 12,7 12,7 7,6 10,8
Hueso - - 18,9 20,0 32,8 32,0
Composicion Lipidos totales 925 1000 8000 5500 4100 3800
de la carne, mg/100 g Triglicéridos -- 400 - 4700 -- 3000
Colesterol 64 40 85 60 80 72

(*)Morany col., 1970; Posati, 1979 (composicién carne); y Gandemer yKing, 1993

Desde principios de la década pasada el
incremento de la proporcion de la pechu-
ga ha recibido una atencién prioritaria y
se ha producido una intensa seleccion
genética especifica, con mayor o menor
éxito segun las distintas estirpes. En po-
llos de 2 Kg, Veerkamp -1986- informa de
un aumento de 1 punto sobre el peso vivo
respecto al 81, y nosotros mismos hemos
constatado en la misma estirpe un aumen-
to de unos 2 puntos entre 1984 y 1991, a
pesar de la reduccion de la edad de sacri-
ficio en 6 dias. Hoy la pechuga deshuesada
de algunas estirpes supera el 16% del
peso vivo, cuando los machos se sacrifi-
can a los 49 dias con 2,5 Kg. En la Tabla
6 puede apreciarse una estimacion del
progreso conseguido desde 1957 hasta
hoy.

Composicion de la canal y
de la carne

La proporcioén de carne consumible en el
conjunto de la canal, como resultado de
todo lo anterior, ha aumentado conside-
rablemente. En 1941 Gwint la estimaba en
el 50%, nosotros en un 56% en 1983, y hoy
probablemente se aproxima al 60%, a cau-
sa del muy superior desarrollo muscular
de los broilers actuales. La proporcion de
hueso al total de la canal ha disminuido
entre 1970 y 1983 desde el 27% -datos de
Moran y col.-, al 21% -datos propios-,
aunque en las piezas de valor ha variado
poco -Tabla 7-. El porcentaje de grasa
subcutanea de los broilers modernos ha
crecido sensiblemente, por lo que su pro-
porcion de piel es bastante mayor a la de
los pollos de hace 20 afios.

Los cambios mas importantes que se han
producido en la composicion de la canal
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se refieren al porcentaje de grasa total y
abdominal, muy afectados por la dieta, en
particular por la relacion energia/protei-
na, y por las caracteristicas genéticas de
los animales. Si los antiguos pollos
Leghorn tenian en torno al 8,5% de grasa,
los broilers de los afios 70 superaban el
10% -Edwards y Denman, 1975-, pero a
mediados de los 80 pasaban del 15%. El
contenido de grasa abdominal, conside-
rado claramente indeseable, suponia en
ocasiones entre el 3 y el 4% del peso vivo.
Este componente presentaba una alta
correlacion con la ganancia de peso, y se
vi0 esta situacion como un efecto deriva-
do de la seleccion orientada priori-
tariamente al aumento de la velocidad de
crecimiento, que indirectamente favore-
ci6 a los pollos de mayor capacidad de
consumo de pienso, pero poco eficientes
para transformarlo en musculo magro.
El replanteamiento de los procedimientos
de seleccion, dedicando un esfuerzo es-
pecifico a la reduccion de la grasa abdo-
minal, apoyado por modificaciones en la
formulacion de las dietas, dio resultado
en pocos afios; el porcentaje de este
deposito adiposo al peso vivo disminuyd
en un 30-40% en términos relativos - no-
sotros observamos una reducciéon del
2,5% al 1,5% del peso vivo entre 1984 y
1991 -. Enla actualidad, tanto la grasa total
como la abdominal presentan valores
mucho m4s bajos que hace 10 afios, aun-
que siguen siendo superiores a los de los
pollos antiguos -Tablas 6 y 7.

El valor nutritivo y la digestibilidad de la
came de pollo son muy elevados. La
proporcion de proteina, aunque muy va-
riable segin edad, sexo, dieta, etc, se sittia
hoy en torno al 20% de la porcién comes-
tible, y posee todos los aminoacidos esen-
ciales para la nutricion humana. La carne

de pollo es baja en calorias, aunque no
tanto como la de pavo, aportando entre
215y 250Kcal. por 100 g, piel incluida. Su
contenido en colesterol es comparativa-
mente bajo y en la composicion de sus
lipidos predominan los 4cidos grasos in-
saturados -2/3 del total-, proporcién que
puede ser mayor segun la dieta que reci-
ban los broilers. El perfil de acidos grasos
es facilmente modificable por esta via. Es
una fuente particularmente rica en vitami-
nas del grupo B, fosforo y hierro.

. Calidad sensorial

Todos hemos escuchado infinidad de
veces la afirmacion de que «los pollos de
ahora no saben a nada, los de antes - «de
corral»- eran mucho mejores». Sin embar-
go, la realidad es bastante diferente. Los
broilers modernos son més tiernos - por
su menor edad, que implica menos canti-
dad y madurez del colageno -, de came
mads clara -por su abundancia en fibras
blancas -, y més jugosos, pues tienen un
mayor contenido de humedad, al ser muy
jovenes, y de grasa, por causas genéticas
y alimenticias. Si es cierto que, a causa de
su edad, su carne tiene un sabor menos
intenso que los pollos de 3-4 meses; sin
embargo, esta caracteristica no es apre-
ciada por igual, ni parece considerarse
como prioritaria, en todos los paises ni
por todos los consumidores.

A principios de siglo, D. Salvador Caste-
116 escribia: « Las razas de gallinas cono-
cidas eran de pequefia talla y de carnes
coridceas; hasta mediados del siglo
pasado no se conocian en Europa mds
que las razas autdctonas, de suyo poco
productivasy. Hasta 1950 en Espafia se
consumia principalmente el pollo



«tomateron, de 1 Kg de peso, y cebado
durante 2-3 meses, segin se empleasen
razas semipesadas, o bien Leghorn o ra-
sas espafiolas, respectivamente. D. Sal-
vador describia su carne como tierna,
pero sin grasa, y - por tanto - poco jugosa
y sabrosa; como corresponde a razas de
puesta, cuya musculatura es mas abun-
dante en fibras rojas, el color de la carne
era notablemente mas oscuro. A lo largo
de estos afios todos los estudios realiza-
dos coinciden en la menor terneza y sabor
de la carne de los pollos de raza Leghorn,
comparados con los pertenecientes a ra-
zas semipesadas. Los pollos entonces
denominados «para asar» precisaban
entre 6 y 10 meses de cebo a base de
grano.

Los broilers de los afios 50 se obtenian de
razas como la Plymouth Rock, Wyandotte,
Sussex o Rhode Island. Recientemente
Jensen y col. -1984-, compararon estos
primitivos broilers con los modernos a las
9 y 11 semanas de edad, siendo mejor
valorado el sabor de los actuales debido
a su mayor contenido en grasa. Con die-
tas de baja energia no se apreciaban dife-
rencias. ;

Sin embargo, el tépico antes mencionado
ya estaba difundido hace nada menos
que 35 afios. Por ello, en 1961, Branty col.
presentan un completo estudio compara-
tivo entre los pollos tipicos de los afios 30
- deraza Plymouth Rock Barrada -, criados
con su dieta tradicional -maiz, trigo, man-
teca, etc.- y con salida al pasto, y los
broilers de entonces -New Hampshire x
Silver Cornish-, cebados en confinamien-
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Fig. 1. Influencia de la edad en la calidad de la carne de pollos “‘label”".

(Touraille y col., 1981.

to y alimentados con piensos compues-
tos més energéticos. Se realizaron multi-
ples comparaciones, a distintos pesos
-1,2-2,2 Kg- y edades -9-16 semanas-, y
con los mismos o distintos tiempos de
asado. En ningin caso se registraron
diferencias significativas en cuanto al
sabor.

Es interesante el comentario de estos
autores de que la menor intensidad de
sabor que ya entonces se atribuia a los
antiguos broilers no era a causa de los
cambios en los métodos de alimentacion
y crianza, sino en el procesamiento, pues
hasta 1947 sé6lo el 24% de las aves eran
evisceradas, con lo cual se consumian
pollos cuyo sabor se habia alterado con-
siderablemente tras 2-4 dias.

No obstante, la creencia en las virtudes de
los pollos y sistemas antiguos ha dado
origen al desarrollo, iniciado en Francia
en 1959, de la cria de aves para carne bajo
el sistema y denominacién conocidos
como «Label Rouge». Este producto,
basado en fundamentos empiricos mas
que cientificos, ha conocido un éxito va-
riable segun los paises, pero principal-
mente en su pais de origen, donde se le ha
reconocido una superior calidad de su
came, sobre todo a causa de su sabor més
intenso, a pesar de que tanto la terneza
como la jugosidad tienden a disminuir
-Figura 1.

Las investigaciones realizadas por los
franceses han indicado que el factor fun-
damental de estas modificaciones de la

Tabla 8. Efectos de la alimentacién y del manejo en la apreciacion sensorial -escala de 1 a 10 puntos-
de la calidad de la carne en pollos label y broiler (*).

Caracteristica Temeza Jugosidad Intensidad sabor
(Edad semanas: Broiler8; Label 11) Broiler Label Broiler Label Broiler Label
Normal 8,0 73 6,0 56 6,1 53
ALIMENTACION Label 7.3 7.4 BT 56 56 59
Diferencia + n.s. o+ n.s. n.s. n.s.
Confinamiento 7.6 7.3 6,6 6,3 5,0 5:3
Salida a parques 7,9 6,8 6,5 LTy 56 BT
Diferencia n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s.
MANEJO
Alta densidad (23/m?) 7,9 - 6,6 - 6,2 -
Baja densidad (10/m?) 8,1 - 6,7 - 59 -
Diferencia n.s. - n.s. - n.s. -

(*)Ricardycol., 1986

+ diferencia estadisticamente significativa; n.s.: diferenciano significativa. Ricard y col., 1986
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calidad sensorial de la camne es la superior
edad de sacrificio, siendo la edad 6ptima
entre 12-14 semanas -Figura 1-, hecho
también comprobado por nosotros en
pollos de base genética estandar -Cepero,
1987-, lo cual se ha atribuido, sin demasia-
das averiguaciones, a la proximidad de
estas aves a la madurez sexual. En cambio
las diferencias en las estirpes utilizadas y
en su alimentacién jugarian un papel més
secundario -Remignon y Culioli, 1995-,
mientras que el acceso a parques exterio-
res durante el cebo no tiene ningun efecto
sobre el sabor de la carne, aunque propor-
ciona a los musculos de las extremidades
una textura mas firme y un color més
oscuro, al estar mas ejercitados e irriga-
dos. La baja densidad de poblacién pue-
de ser positiva para prevenir defectos en
la canal, pero tampoco mejora la calidad
sensorial de la came -Tabla 8.

En todo caso, con independencia de cué-
les sean los factores decisivos en la me-
jora de la calidad de la came que se aprecia
en relacion a la del pollo corriente, es
evidente que el conjunto de caracteristi-
cas del sistema de produccién «Label
Rouge» conduce a la obtencién de un
producto bien diferenciable, por el que
muchos consumidores estan dispuestos
a pagar mas, pues ofras razones de tipo
psico-social intervienen en su imagen de
calidad, como la extendida creencia de la
«artificialidad» del broiler y la idealiza-
cién de los sistemas tradicionales de pro-
duccién ganadera.

En los broilers actuales, por el momento
no se registra ninguna tendencia signifi-
cativa de modificacion, en uno u otro
sentido, de los diversos parametros
indicadores de la calidad de la carne, ni
existen claras diferencias entre las estir-
pes actualmente utilizadas, como ha de-
mostrado el seguimiento continuado rea-
lizado en Alemania desde 1988 -Ristic,
1993 y 1995-, y, en la inmensa mayoria de
los casos, en los piensos de cebo no
figuran materias primas ni aditivos poten-
cialmente perjudiciales.

CALIDAD HIGIENICA DE
HUEVOS Y CARNE DE AVE

Hemos dejado para el final de este articulo
un comentario sobre este importante as-
pecto, pues las consideraciones a realizar
son bastante semejantes para ambos pro-
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ductos, que han sido afectados por infor-
maciones alarmistas de forma parecida.

En apartados anteriores ya nos hemos
referido a la irregular, y presumiblemente
escasa calidad bacteriologica de los pro-
ductos que se comercializaban antes del
desarrollo de la avicultura moderna, debi-
do a las deficientes condiciones higiéni-
cas bajo las cuales se criaban gallinas y
pollos, de la venta de huevos y del proce-
samiento de los productos -obviamente
los mataderos de pollos, en caso de exis-
tir, nada tenian que ver con los actuales-

N° de bacterias (log)
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tos. Sin embargo, como indicaba R. Porta
en 1992, existe la tendencia a considerar a
las aves como la mayor fuente de conta-
minacién por Salmonella, aunque la in-
formacién maés reciente muestra que los
serotipos méds comunes en la especie
humana proceden de otros animales, y el
numero de aislamientos anuales en aves
reflejarfa més el nivel de andlisis -pues la
industria avicola realiza controles mucho
mis exhaustivos que otros sectores ga-
naderos- que el de contaminacion.

Sin embargo, la came de ave y, sobre

7

Al aire libre

D Aerobias totales

Sobre yacija

Baterias

Fecales (E. coli, Proteus y enterobacterias diversas)

Fig. 2. Sistemas de alojamiento y contaminacion microbiana del huevo. (Matthes, 1985).

y de conservacion; solo hay que conside-
rar que el frigorifico no se extiende en los
hogares espafioles hasta los afios 60.

La aparicion de las baterias para gallinas
redund¢ en una clara mejora de la calidad
bacteriologica de los huevos asi produci-
dos -Figura 2-. Los huevos de las explo-
taciones al aire libre tenian -y tienen aun
hoy- una mayor contaminacién por
estreptococos, estafilococos, y E. coli,
asf como un mayor riesgo de presencia de
Salmonellas, atribuible a una mayor su-
ciedad de la cascara. La creciente
automatizacion de los mataderos de aves,
y las rigurosas medidas higiénicas exigi-
das y aplicadas, han sido asimismo deci-
sivas para mejorar la higiene de los pollos.
Desde hace unos 20 afios el sector avicola
ha dedicado mis atencién y recursos que
ningiin otro a reducir los riesgos de con-
taminaciones peligrosas de sus produc-

todo, los huevos, han sido frecuentemen-
te acusados de producir intoxicaciones
en las personas, en particular en la segun-
da mitad de los afios 80. Es cierto que los
huevos -sobre todo los derivados como
a salsa mayonesa-, se han visto
involucrados a menudo en estos lamenta-
bles episodios, pero en opiniéon de gran
numero de expertos en tal caso han sido
mas decisivas las deficiencias en la mani-
pulacién y las recontaminaciones que la
carga bacteriana que presentaban inicial-
mente.

Los masivos controles realizados en los
ultimos afios en diversos paises euro-
peos, entre ellos Espafia, reflejan una
presencia de Salmonella inferior al 1-2
por 10.000 huevos, y en los productos
derivados esta incidencia ha pasado del
20%-Buil, 1961-a0% -Gastaminzaycol.,
1995-, debido a la exigencia de su
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.asteurizacion. En los pollos también se
std comprobando una franca regresion
e este tipo de contaminacién, menos
seligrosa en este caso debido a las tempe-
aturas de coccion, pero hoy se concede
ina atencion creciente a la incidencia de
Campylobacter y de otros gérmenes
potencialmente patogenos. No obstante,
conviene recordar que segun el amplio
sstudio a nivel europeo publicado por la
OCU en 1994, los pollos producidos en
Espafia presentan una calidad microbio-
I6gica éptima, mucho mejor, por ejemplo,

pesticidas, pero en regresion desde 1980
-Ueberschdr, 1993-, y actualmente unas
20-40 veces por debajo de los limites
fijados por la OMS -Léazaro y cols.,
1995-. La incidencia de metales pesados
es Insignificante, y la de hormonas y
anabolizantes, inexistente -Kan, 1995-, a
pesar de que en Espafia lo contrario es
casi un articulo de fe entre consumidores
y médicos. Muy pocas veces se detectan
antibioticos prohibidos, y, en general, los
casos en que los residuos de medicamen-
tos y antiparasitarios aumentan -como ha

La evisceracion automdtica de los pollos facilita el trabajo y permite una mejor inspeccion de
las canales. (Foto gentileza de Stork).

que en Francia Italia o el Reino Unido.
La erradicacion total de la infeccion de las
aves por Salmonella se evidencia cada
vez mds como una utopia, y el arsenal de
medidas preventivas y descontaminantes
que hasta ahora se han aplicado -elimina-
cién de lotes afectados, exclusién compe-
titiva, vacunas, desinfectantes, irradia-
¢ion, etc.- han mostrado una eficacia mas
0 menos importante, pero siempre limita-
da. Sin abandonar estos enfoques, ac-
tualmente se pone un mayor énfasis en las
medidas de bioseguridad y en la aplica-
cién de sistemas de aseguramiento de la
calidad en todos los eslabones de la cade-
na productiva.

En cuanto a los supuestamente abundan-
tes residuos quimicos en los productos
avicolas, los programas de control que se
han puesto en practica en diversos paises
reflejan una presencia de insecticidas y

ocurrido en Suiza-, corresponden a aves
y huevos producidos en condiciones
extensivas -Aggrey y col., 1993; Kan
1995.

. Conclusiones

En este trabajo hemos pretendido mostrar
que la calidad de los productos avicolas,
de por si optima desde el punto de vista
nutricional, ha experimentado continuas
y grandes mejoras desde el comienzo de
la avicultura moderna. Estas mejoras van
a continuar sin duda alguna, y el sector
habra de responder a nuevas necesida-
des y prioridades que se plantearan en el
futuro, y que deberan ser correctamente
identificadas para tender a un nivel opti-
mo - no necesariamente el maximo -, pues
en muchos casos los criterios técnicos y
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legales que se manejan no coinciden exac-
tamente con las demandas reales, y rapi-
damente cambiantes, de los diversos sec-
tores del conjunto -cada vez menos ho-
mogéneo- de sus clientes/consumidores.
Sin embargo, estimamos muy necesario
que la industria avicola, adoptando una
postura mds activa que reactiva -como
quizd ha ocurrido en los ltimos tiempos-,
realice un serio esfuerzo para transmitir el
gran trabajo de control e innovacion que
dedica a la calidad de sus productos, y a
educar a la sociedad sobre las cualidades
que verdaderamente poseen, contrarres-
tando las informaciones negativas, y a
menudo infundadas, que han circulado
ampliamente en afios recientes, contribu-
yendo asi a dignificar sus productos y a
asegurar su propio futuro. [
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