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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 2. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS
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Definicién huevo HUEVOS

Es una célula infértil, con un cumulo exagerado de
sustancias nutritivas/de reserva (yema'y clara) y una cdscara
calcarea revestida interiormente de una doble membrana
(membranas testdceas), que forma un cuerpo oval y
esferoidal y que es|puesto por las hembras de las aves.




Composicion del huevo

HUEVOS

COMPONENTES % PESO
Yema 27-32%
Clara 56-61%

Céscara 8-11%
s . HUEVOS
Composicion nutricional del huevo
CONTRIBUCION DE UN HUEVO AL TOTAL
DE LAS NECESIDADES NUTRICIONALES DIARIAS DE UN ADULTO
APROXIMADAMENTE 2900 Kcal/dia
Cantidad Por Aporte del huevo sobre el total
Huevo recomendado
90 Kcal Energfa 3,0%
7508 Proteinas 13,9%
6,668 Grasa 6,7%
0,20 mg Vitamina B2 11,0%
2,04 mg Niacina 10,2%
15 ug Acido Félico 7,5%
102 pg Vitamina B12 51,0%
96 pg Vitamina A 9,6%
1,05 ug Vitamina D 21,0%
0,96 mg Vitamina E 8,0%
12,12 pg Biotina 40,4%
132 mg Hierro 13,2%
12 pg Yodo 8,6%
0,90 mg Zinc 6,0%
118,20 mg Fosforo 14,8%
9,60 ug Selenio 13,7%

Fuente: Instituto del huevo




HUEVOS

Composicion

Vitaminas:
e Yema:A,D, E
e Clara: grupo B

Minerales:
e Foasforo
e Hierro
EAgua B Proteinas o .
i
OGrasas @O Glacidos Sodio
e Potasio
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HUEVOS
Estructura del huevo
e 1. Cuticula
e 2. Cascara
e 3. Membrana testdcea externa Atbumen
, . Albumen B interno
e 4, Membrana testacea interna al.lll&
e 5. Clara o Albumen: "
enterno

+ Fluido externo
+ Denso externo
+ Fluido interno

+ Chalazas
e 6. Membrana Vitelina Chalazas

. . Membranas
e 7.Yema y disco germinal

leslaceas

e 8. Camara de aire




Estructura del huevo

HUEVOS
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CASCARA DE HUEVO

HUEVOS

&Hay alguna diferencia entre los huevos blancos v los huevos cafés?

En una sola palabra, la respuesta es No. En términos generales, las gallinas de plumas blancas
ponen huevos blancos v las gallinas de plumas café-rojizas ponen huevos cafés. El color de la
cascara tiene muy poca relacion con la calidad del huevo, el sabor, el aporte nutritivo,
caracteristicas de cocinado o resistencia de la cascara.

El color café de los huevos se debe a un pigmento natural colocado por la gallina en la superficie
del huevo durante las etapas finales de su formacion. Desde adentro, la cascara es blanca. El color
exterior de la cascara puede variar desde café oscuro a café claro, dependiendo de la raza de la
gallina v de caracteristicas individuales de cada ave.

;"

Fuente: aeb.org




HUEVOS
CLARA O ALBUMEN

LA CLARA O ALBUMEN SE COMPONE DE:

e Agua: 88 %

e Proteinas (12%):
e Ovoalbumina (54% del total de proteinas)
e Conalbimina
e Ovomucoide
e Lisozima

e Ovomucina

Pigmentos de la yema
(carotenoides):

-Xantofilas (amarillos)

- Carotenos (naranja)
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YEMA HUEVOS

¢Por que se producen huevos con doble vema?

Los huevos con doble yema son usualmente producidos por gallinas jévenes cuyos ciclos de
produccion no estan completamente sincronizados. También ocurre my cominmente que son
producidos por gallinas lo suficientemente mayores como para producir huevos grandes. Por
dltimo, el factor genético es también una causa reconocida para obtener huevos de estas
caracteristicas. En todo caso no es simbolo de ninguna manipulacién genética, quimica, ni
hormonal ni de enfermedad en el ave.

Fuente: aeb.org
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&Qué son los puntos o “manchitas” de sangre que a veces se encuentran en la vema
del huevo?

Contrariamente ala creencia popular, estos pequefios puntos no indican que se trata de un huevo
fertilizado (con un pollito en formacion) o la presencia de alguna enfermedad. Estos puntos son
causados por la ruptura de algin vaso sanguineo en la superficie de la yema o por un accidente
similar en las paredes del oviducto dela gallina durante la formacion v descenso del huevo. Menos
del 1% de los huevos contienen manchas de sangre.

A medida que el huevo “envejece” la mancha de sangre es diluida por la yema, asi que en realidad
las manchas de sangre indican que se trata de un huevo fresco. Desde el punto de vista quimico v
nutricional estos huevos estan totalmente aptos para el consumo, no pueden generar ningin dafio
al consumidor. De todas maneras, los puntos de sangre pueden ser removidos con la punta de un
cuchillo si asi lo desea. Fuente: wuww.aeb.org
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CAMARA DE AIRE HUEVOS

Espacio vacio entre la clara (cubierta por una membrana) y la
cascara en el extremo mas romo del huevo. El tamafio de esta
camara indica la frescura del huevo.

Camara de aire vista a
Camara de aire través del ovoscopio.

13

HUEVOS

Barreras de proteccion del huevo

e Cuticula

e (Céscara

e Membrana testacea externa
e Membrana testdcea interna
e Lisozima

e Conalbimina

e pH (9.1-9.6)
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HUEVOS
Clasificacion segun la categoria comercial

Categoria A ’ -
XL ( Super grandes) Mas de 73g

L ( Grandes ) 63 ~73g
M ( Medianos) 53 ~ 63g
S ( Pequefios) Menos de 53g

e No se lavan ni se limpian y no se someten a tratamientos de conservacion
ni refrigeracién (< 5°C).
e Caracteristicas:

v Cascara y cuticula normal, limpia e intacta.

Cémara de aire < 6 mm (extra < 4 mm)
Clara: transparente, sin manchas, gelatinosa, sin materias extrafas.

Yema: que no se separe del centro al someter al huevo a movimiento
y sin manchas extranas.

Germen o embrion: desarrollo imperceptible
Olor: ausencia de olores extrafos.

v
v
v

ANERN
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HUEVOS
Clasificacion segun la categoria comercial

Los huevos que no cumplen los requisitos para ser de categoria A
se clasifican como categoria B.

Si son aptos para el consumo humano -> elaboracion de
ovoproductos.

Si no son aptos para el consumo humano -> derivados a usos
no alimentarios.
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Etiquetado de huevos frescos HUEVOS

|!Hn-m:

@2@
UEYOS

1. Fecha de consumo preferente
2. Consejos de almacenamiento
3. Nimero de los huevos encajados
a e 4. Nombre o razdn social y domicilio de
@CATEGDRIA A ﬂf,?,':‘:“ ‘la empresa que hace el embalaje
: 5. Clases segun el peso
6. Categoria de calidad (A)
1544 3 s 3
f 7. Indicacién de la forma de cria
e ; ficacio
g\tm.m 8. NumeroNdeI centro de clasificacion
A‘ en Espafia comienza por 11+ RGS
Aronsefamas mantengr refrigenidas
glﬂms bivrvos despudtt su compra

Etiquetado de huevos frescos HUEVOS

1 digite Siguientes digitos
Céddigo de forma de cria: Cddigo de
o - Produccidn ecoldgica identificacién del

1- Camperas productor:
2- Suelo dos digitos, cddigo de
3-Jaulas la provincia,

tres digites, cddigo del
municipio donde esté

%36 ubicadeo el

[

12

establecimiento y

2y - digitos resto de digitos,
Cadige de Estade identifican
miembro de la UE del la explotacidn dentro
que proceden los hueves.

del municipio.
Esparia: ES.




HUEVOS

Factores que determinan el envejecimiento del huevo

e Evaporacion de los componentes y aumento camara de aire
e Distension de la membrana vitelina

e Aparicion de olores anormales

e Desaparicion de la cuticula

e Uniformidad en el albumen

e Alcalinizacién del medio

e Pérdida de peso

e Modificacion de las propiedades funcionales

:
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HUEVOS

Factores que determinan el envejecimiento del huevo

e Elevada T2 de almacenamiento
¢ Baja humedad ambiental

e Numero y tamafio de los poros
e Manejo de los huevos

e Tiempo desde la puesta

20
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HUEVOS

Ovoproductos

Productos obtenidos a partir del huevo, de sus diferentes componentes o sus
mezclas, una vez quitadas la cascara y las membranas y que estan destinados al
consumo humano; podran estar parcialmente completados por otros productos
alimenticios o aditivos; podran hallarse en estado liquido, concentrado, desecado,

cristalizado, congelado, ultracongelado o coagulado.

, e
Los mas frecuentes son: -'-d-r!lf:“
i 1 el
® Huevo entero, Clara o Yema pasteurizados a 1
e Huevo entero cocido (con o sin cascara) {7k
e Huevo, Clara o Yema deshidratados =
® Platos preparados cuyo ingrediente principal es el huevo (tortillas)

21

Ovoproductos

Algunas de las ventajas del uso de ovoproductos respecto al

huevo en cascara son:

Mayor versatilidad. Se pueden emplear los derivados apropiados para cada fin.
Facil almacenamiento, empleo y dosificacidn.

Evitan los inconvenientes derivados de la manipulacion de las cdscaras y ahorran
mano de obra y tiempo.

Mayor garantia de control bacteriolégico.

Facilitan la distribucion, ya que en muchos casos se reduce el volumen a
transportar y se prolonga la vida util respecto del huevo fresco.

22
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Ovoproductos

e Equivalencias Para el uso en la cocina de ovoproductos
liquidos se estima que:

e 1 huevo entero son 50 gramos de huevo liquido.
e 1 yema son 20 gramos de yema liquida.

e 1 clara son 30 gramos de clara liquida.

23

Ovoproductos

EQUIVALENCIAS DE LOS OVOPRODUCTOS
(aproximadamente, en funcion del tamafio del huevo)

1 huevo entero en polvo pesa 12 gramos
1 Kg de huevo entero en polvo contiene unos 83 huevos

1 kg de huevo entero liquido contiene 20 huevos
1 clara de huevo pesa 4 gramos

Para 1 Kg de clara de huevo en polvo hacen falta 250 huevos

Para 1 Kg de clara de huevo liquida hacen falta unos 30 huevos
1 yema de huevo en polvo pesa 8 gramos

Para 1 Kg de yema de huevo en polvo hacen falta unos 125 huevos

Para 1 Kg de yema de huevo liquida hacen falta unos 60 huevos

24
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Ovoproductos

PROCESO DE ELABORACION DE LOS OVOPRODUCTOS
{liquidos y desecados}

l | Seporackn |

Y Y
[ Hueva enfems ipicie | | ema liguida | | Clor iquide |

. .
[ Filtracién
Y

| ratamiente téemice

Y
Enfricmiento :—+
l | Desecads |
Ervasadoc !q—l Fuente: Inovo
Y
| Almacanamiento | 25

Ovoproductos

T2 coagulacién:
La pasteurizacion del huevo -entre 60y 642 para la clara

- entre 65y 702 para la yema
- alrededor de los 652 mezcla de claray yema

aanps + temperatura durante - tempo

AT lemperalura de coogulacin del hueve

44 65°C durante 120-140 segundos

'''' !Riup-u;lulmeuné
— Faberizacion
e e — Fuente: Inovo

26
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Propiedades tecnoldgicas del huevo

v Adhesiva

v Espumante

v’ Aglutinante

v’ Clarificante

v’ Coagulante y gelificante
v Rebozado

v’ Colorante

v Emulsionante

v’ Acabado brillante

v/ Aromatizante

v Mejora la palatabilidad
v’ Prolonga la durabilidad
v Mejora la textura

v’ Espesante

27
P ropiedades tecnOIC,)g icas del huevo
[ Propiecad | Descripcién I |
- ; Barrfas dieléticas.
Adhiere ingredientes como semillas y " -
Akiesnd ‘pranos a diverses productas. e par.
Las proteinas d a clara forman sspuma | Merengues. mousses Fuente: Inovo
p prod Ssaieadosy | soufiles y producios
ligeros homeados.
Las proteinas de la clara dan estructura y
Aglutinante | ligan todos los companentes ol alimenty | ~PETINes, productos
e cémicos, embutidos.
. La clara del husva inhibe < pardeamienta
Clarificante | o oimatics y vita Ia turbidez en bebidas Vinos, 2umos
Coagulantey | Las protainas delaclaray o laysma | Taras y plassados, fanes,
gelificante | cambian de estado fluido a gelatinoso. | pidines, natillss, surimi
Bolleria horneads,
Rebozado Protsge el aroma y & sabor. e e
Colorants | o8 piomentos de la yema contrbuyenal | Bolleria y panateri,
color anaranjado de muchos alimentos. |  pasta. flan y natilas,
Los fostollpidos y lipoproteinas son
Emulsionante | agentes tensoactvos que sstabiizan las | 1578705 P13 ens3lsdzs
emulsiones aceitelagua.
Un baio de huevo da a la superficie n .
Rcaado | acabaco brllante. Se usa en bolleris para |  S0NEr dulce, gallets,
L mejorar a apariencia exterior. ol
- ‘Aporta y resiza skgunos aromas, sdemis ; .
Aromatizants e e Natils, golosinas.
Mejora 1a Da cuerpo y suavidad sustancial aos | Variedades de pan, dulces
palatabilidad alimentos. ¥ pldines
Prolonga la Conservalas moleoulas de aimidén | Panes speciales, duloes
durabilidad himadas y frescas :
Mantiens firme la textura de los alimenios i A
fene e exra delos Smens | o imertes e,
Espesa salsas y da cusrpo consiguisndo | Salsas y recubrimisntos,
Espesante mejorar 21 producio. Slimentos preparados. 28
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Curiosidades del huevo

Huevo +vinagre

Verdor de la yema

Huevo milenario

Huevo aromatizado
——

Huevo frito con
alcohol

29

ESPUMAS

30
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ESPUMA ALIMENTARIA

@ =Aminodcido

N =Tnteracciones no polares
(hidrofdbicas)

%
“i = Puentes disulfuro

----- = Puentes de hidrégeno

PP =Grupos palares
(hidrofilicos)

Proteina

31

ESPUMA ALIMENTARIA

- Para formar una espuma necesitamos el aporte de energia que nos la
suministra el batido.

- El batido introduce aire en la clara y crea un flujo que arrastra proteinas, si es
suficientemente fuerte, es capaz de deshacer la estructura original de las
proteinas (en forma de ovillo) y a presentar hacia el exterior las zonas
hidréfobas de la proteina=> desnaturalizacion de las proteinas.

- Las proteinas desnaturalizadas se colocan en la inter-fase de las burbujas de
aire i el agua disminuyendo la tension superficial. (las zonas polares de la
proteina se colocan orientadas hacia el agua, mientras que las zonas apolares

se colocan hacia el interior de las burbujas.)

32

16



FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMABILIDAD Y LA PERSISTENCIA

HUEVOS

1. TEMPERATURA:

Clara atemperada mejor que fria: el frio dificulta la
desnaturalizacion de las proteinas que actian como
surfactantes.

Huevo frio: mejor separacion yema/clara (se evitan restos de
yema en la clara, lo que dificulta espumado).

Espuma fria, drena mas lentamente-> mas estable.

RECOMENDACION:

Separar clara y yema inmediatamente después de sacar los
huevos de la nevera aunque se dejen templar antes de batirlos.
Lo de atemperar antes de batir es significativo si el batido es

manual, si es mecanico ( batidora) no.

33

FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMABILIDAD Y LA PERSISTENCIA

HUEVOS

2. pH:

- Clara pH ligeramente alcalino:
facilita la formacién de enlaces di-sulfuro.
Se mantiene mejor la estructura globular
de las proteinas.
- En caso de sobre-batido=> problemas rigidez de

la espuma y aparicion de grumos.

RECOMENDACION:

- Si batimos con medios mecanicos es preferible
acidificar ligeramente la clara, para que los
grupos disulfuro pasen a grupos -SH. Ejemplo:
cremor tartaro=> espuma mas suave y cremosa Proteina

nativa

y mas facil de mezclar con otros ingredientes.

HS

Proteina
desnaturalizada

34
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FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMABILIDAD Y LA PERSISTENCIA

HUEVOS

3. SAL COMUN:

- Iones formados por la disociacion de la sal (Naty Cl-)
bloguean la formacion de enlaces intermoleculares, por

tanto dificultan la formacion de la red proteica.

RECOMENDACION:

Afadir la sal sobre otros ingredientes de la elaboracién y

no sobre las claras a punto de nieve.

35

FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMARBILIDAD Y LA PERSISTENCIA

HUEVOS

4. AZUCAR:

En muchas recetas de clara a punto de nieve se adiciona el
azucar, a veces en mucha cantidad.

- Doble efecto segiin el momento en que se afiade:

- Al principio,  dificulta la formacién de enlaces
intermoleculares (parecido a la sal).

- Cuando la espuma ya estad levantada impide la aparicién de
los efectos propios del sobre-batido.

Espesa la matriz acuosa y dificulta el drenaje. Espuma persistente.

RECOMENDACION:

Batido a mano: no afiadir azlcar al principio.

Batido mecanico, menos relevante, espuma tardara un poco mas en aparecer pero se

combaten efectos sobre-batido.

36
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HUEVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMABILIDAD Y LA PERSISTENCIA

5.

FRESCURA DE LOS HUEVOS

El huevo se va alcalinizando cuando envejece, pues va perdiendo CO, a través
de los poros de la cascara.

La clara puede pasar de un pH de 7,5 a uno de mas de 9.

Al envejecer el huevo, parte del agua de la clara pasa a la yema. Se debilita la
membrana de la yema con lo que incrementa la probabilidad de rotura y
contaminacién de la clara.

Este cambio de pH promueve que las proteinas se desnaturalicen mejor-> la
clara se monta mas facilmente, todo y que la pérdida de viscosidad de la clara

favorece el drenaje y el que la espuma sea menos firme y estable.
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HUEVOS

FACTORES QUE AFECTAN A LA ESPUMARBILIDAD Y LA PERSISTENCIA

6. PRESENCIA DE GRASAS, LIPIDOS POLARES Y

DETERGENTES:
- Las grasas compiten con las proteinas surfactantes en la
interfaz agua-aire de las burbujas.
- Ademas impiden los enlaces entre proteinas, debilitando

la red que estabiliza la espuma.

- Los lipidos polares y detergentes debilitan la espuma por

su incompatibilidad con las proteinas.
RECOMENDACION

- Evitar la mas minima contaminacion de estas sustancias en la clara que se pretende

montar. (Ej. Recipientes de plastico con tendencia a retener algunas moléculas de

grasa, un mal aclarado de los recipientes con restos de detergente, rotura de la yema

durante la separacidn de la clara que aporte lecitina y colesterol).

38
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HUEVOS

Jimmy,
hablame por favor!

39
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