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EFECTO DE LA EDAD DE LA PARVADA SOBRE LA CALIDAD DEL CASCARON DE
HUEVO EN GALLINAS RHODE ISLAND RED

Victor Manuel Gonzalez Garcia* y Aureliano Juarez Caratachea**
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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo consistio determinar el efecto de la edad de la parvada
sobre la calidad del cascaron de huevo en gallinas Rhode Island Red. Para ello se
recolectaron 80 huevos de gallinas Rhode Island Red, 40 procedentes de gallinas de
primer ciclo y 40 de segundo ciclo. Las mediciones fueron: peso del huevo, peso del
cascaron, espesor del cascardn, diametro longitudinal y transversal del huevo; los
resultados fueron: peso del huevo: 58.5g y 64.1g para los de primer y segundo ciclo
respectivamente; peso del cascarén 5.1g y 5.2g para los de primer y segundo ciclo
respectivamente; espesor del cascaron: 0.34 mm y 0.32 para los de primer y segundo ciclo
respectivamente; diametro longitudinal: 5.58cm y 6.04 cm para los de primer y segundo
ciclo respectivamente y el diametro transversal: 4.28cm y 4.12cm para los de primer y
segundo ciclo respectivamente. Los resultados nos indican que la edad de la gallina tiene
un efecto negativo sobre la calidad del cascarébn como nos lo mencionan los autores
consultados, ya que a mayor edad de la gallina produce un huevo de mayor tamafo pero
con la misma cantidad de cascaron.



INTRODUCCION

Los estudios de investigacion realizados acerca del huevo han sido principalmente para
determinar la calidad interior por la importancia comercial y de consumo que representa
este producto. El cascardn por no ser parte consumible ha quedado en segundo término,
sin embargo, éste posee una importancia relevante ya que esta considerado dentro de los

numerosos factores que determinan la calidad del huevo (Molina, 2004).

El aspecto fisico externo del cascaron es condicionante en la mayoria de las veces para
su aceptacién por el publico consumidor. Por otra parte resulta un modelo interesante para
el estudio del metabolismo del calcio (Sauveur, 1992). Por lo cual resulta de interés
efectuar un estudio sobre el cascardn con la finalidad de evaluar sus caracteristicas fisicas

y comparativas de cascarones procedentes de gallinas en primera y segunda postura.

El huevo de las aves consta de una pequena célula reproductiva, comparada con la de los
mamiferos. En el caso de los pollos, esta célula esta rodeada por yema, albumina,
membranas del cascaron y cuticula. El ovario es el responsable de la formacién de la
yema; y el oviducto forma las partes restantes del huevo (Sauveur, 1992 y North y Bell,

1998).

El oviducto es un tubo a través del cual pasa la yema, lugar donde se secretan las partes
restantes del huevo. Su primera seccién es el Infundibulo que mide aproximadamente

9cm. Su funcion es la de alcanzar y englobar la yema para hacerla entrar en el oviducto.

Magnum.- el magnum es la parte del oviducto que secreta la albumina y mide

aproximadamente 33cm.



Istmo.- el huevo en desarrollo es obligado a pasar al istmo, parte relativamente corta, de
aproximadamente 10cm. Aqui se le da la forma final al huevo, donde aparece con una

apariencia de un saco lleno de agua (Sauveur, 1992 y North y Bell, 1998).

Las membranas del cascaron actuan como barreras para evitar la penetracion de
microorganismos del exterior, tales como las bacterias. También ayuda a prevenir la
evaporacion rapida y a proteger el contenido del huevo (Sauveur, 1992 y North y Bell,

1998).

Trabajos de investigacién de la Universidad de Georgia (EEUU), indican que existe una
asociacion entre la resistencia del cascardn y el grosor de las membranas del cascaron.
Los huevos puestos por gallinas jovenes tienen membranas y cascaron mas gruesos que

los huevos puestos por gallinas adultas (Sauveur, 1992 y North y Bell, 1998).

El utero es la principal glandula del cascardn y tiene una longitud aproximada, en la gallina
ponedora, de 10 a 12 cm. El huevo en desarrollo permanece en el utero mucho mas
tiempo que en ninguna otra parte del oviducto, aproximadamente de 18 a 20 horas

(Sauveur, 1992 y North y Bell, 1998).

En el momento en que penetra el huevo al utero se depositan en las membranas del
cascaron agua y sales mediante el proceso de 6smosis, 0 que provoca la separacion de
adherencias en las membranas del cascardn y la licuefaccion de parte de la albumina
delgada que dara origen a la cuarta capa, la externa, delgada blanca (Sauveur, 1992 y

North y Bell, 1998).



La calcificaciéon del huevo empieza poco antes de que entre al utero. Momentos antes de
que el huevo salga del istmo aparecen pequenas agrupaciones de calcio en la parte
externa de las membranas del cascarén. Estos son los sitios de iniciacion de los depdsitos
de calcio en el utero. EI numero de sitios probables es un factor hereditario, y juega un
papel importante en la cantidad de calcio depositado posteriormente (Sauveur, 1992 y

North y Bell, 1998).

Sobre los sitios de iniciacion se deposita del primer cascardn, para formar la capa mamilar.
Esta capa esponjosa, compuesta de cristales de carbonato de calcio, es seguida por la
adicion del cascaron externo que esta formado de una capa de cristales de carbonato de
calcio, es dos veces mayor su grosor que el de la capa interna y tiene color yeso. El
cascaron completo esta compuesto casi enteramente de carbonato de calcio (CaCO3),
con pequefios depésitos de potasio, sodio y magnesio (Sauveur, 1992 y North y Bell,

1998).

Hay dos fuentes de calcio para la produccién del cascaron del huevo: el alimento y ciertos
huesos. Normalmente, la mayor parte del calcio para la formacion del huevo proviene del
alimento, asi como la reserva del calcio en el hueso medular, principalmente durante la

noche, que es cuando el ave no come (Sauveur, 1992 y North y Bell, 1998).

En la gallina el cascarén se forma en el utero ocurriendo entre las 10 y 22 horas tras la
ovulacion. En el liquido uterino la presencia simultanea de iones de calcio y HCO3 permite

la precipitacion de carbonato de calcio sobre el cascaron (Sauveur, 1992).



No se conocen los mecanismos de control endocrino que regulan la formacion del
cascaron, se sabe que solo puede tener lugar un cierto tiempo después de la ovulacién y
es probable que se relacione con el ciclo ovulatorio. Al interrumpirse el proceso de
calcificacion le sucede un enriquecimiento en fosfatos del liquido uterino, depositandose

en la parte superficial del cascardn, debajo de la cuticula organica (Sauveur, 1992).

La cantidad de calcio depositado en el cascaron de las aves de primera y segunda postura
es casi la misma, excepto que en aves de mayor edad, el huevo es de mayor tamano, lo
que reduce el grosor del cascardén (Quintana, 1999). En la cara interna de la cascara caliza
se localiza la membrana testacea, la cual esta libre de poros y compuesta de dos capas:
una interna y otra externa intimamente unidas entre si, excepto en el polo obtuso el huevo

para dar lugar la camara de aire (Sauveur, 1992 y North y Bell, 1998).

El cascaron es el producto final de manufactura genéticamente controlado, sujeto a
modificaciones dependiendo de la armonia individual del ave en su medio (Bain, 1992).
Dentro de las multiples factores que influyen en la calidad del huevo se considera la rotura,
deformacion de la cascara y fragilidad, la cual se incrementa directamente en proporcion

al peso, tamano y la temperatura ambiente (Molina, 2004).

Segun North y Bell (1998), dos capas del cascardn, interna y externa, tienen pequefios
orificios llamados poros. Puede haber hasta 8,000 por huevo. A través de ellos, el aire
penetra al huevo, para suministrar oxigeno al embrién en desarrollo y eliminar bioxido de
carbono y humedad. Los poros estan casi completamente cerrados en un huevo recién
puesto, pero el numero de poros abiertos se incrementa grandemente con huevos de

mayor edad.



Agronegocios (2001), por su parte senala que el cascardn esta constituido por trabéculas,
con orificios de diferentes diametros llamados poros, siendo su cantidad variable segun los
diferentes autores de 7,000 a 17,000; en su mayoria son sumamente pequefos (9 a 35
micras de didmetro) y solo un 5% son de tamafio mayor constituyendo un riesgo de

invasion microbiana al interior.

El carbonato de calcio en el cascaron se forma cuando se aportan los iones de calcio a
través de la irrigacion sanguinea, mientras que los iones de carbonato provienen de la
sangre y de la glandula del cascardn. Cualquier factor que reduzca el aporte sanguineo
interferira al maximo con los depdésitos de carbonato de calcio en el cascardon del huevo,
que dara como resultado cascarones de mala calidad. Se sabe que las altas temperaturas
ambientales, de los climas calurosos, pueden causar dicha reduccién en cuanto a la mala

calidad del cascaron (North y Bell, 1998).

Muchos factores causan detrimento en la calidad del cascaron del huevo, y su influencia
puede o no, ser debido al aporte inadecuado de iones de carbonato. Los factores que

pueden influir son:

1.- entre mas se prolongue la postura, la calidad se reduce, evidentemente por que la
gallina no puede producir una cantidad adecuada de calcio, para recubrir los huevos

grandes, producidos durante la ultima parte del ciclo de postura.

2.- aumento en la temperatura ambiental.

3.- estrés de las aves en la parvada.

4.- ciertas enfermedades (bronquitis, enfermedad de Newcastle, entre otras).



5.- ciertos farmacos (North y Bell, 1998).

La demanda de calcio en la gallina ponedora es extremadamente alta. Una gallina de
1.8kg que produce 250 huevos de 56.7g al ano, requiere alrededor de 1.4kg de calcio.
Como esta cantidad de calcio es aproximadamente 25 veces mayor de la que se
encuentra en el esqueleto de las aves, es evidente la gran necesidad de calcio en la dieta.
La mayoria de las dietas para ponedoras contienen de 3.25 a 4.0% de calcio parar cubrir

esa demanda (North y Bell, 1998).

Los cascarones del huevo son predominantemente blancos o de color blanco o de
diferentes tonalidades del color café, aunque pollas de raza Araucana, de América del Sur,
producen huevos con cascaron de color verde o azul. Los pigmentos producidos en el
utero al momento de la formacidén del cascardén son los responsables del color. Las
tonalidades de éste son completamente distintivos de cada ave, y la densidad se deriva

del patron genético del individuo (North y Bell, 1998).

El pigmento del cascarén tiene un control genético, este proceso de pigmentacion es
especialmente importante al final de la calcificacidon y la mayoria de los pigmentos tienen
una ubicacion superficial en la cascara. Estos pigmentos (ooporfinas) provienen, al menos
en el caso de la gallina, de la hemoglobina transformada por las propias células uterinas

(Sauveur, 1992).

La cuticula organica que recubre la cascara es segregada a partir de las 22 horas del
inicio de la informacién del huevo, dependiendo de qué especie de ave se ftrate, las
cuticulas pueden estar o no estar pigmentadas, incluso puede darse el caso de que esta
pigmentacién se presente en forma de manchas que son caracteristicas de la especie

(Pavus melesgridis) o del individuo (Sauveur, 1992).



La ultima capa concéntrica del huevo que se forma en el utero y se encuentra sobrepuesta
al cascaron es la cuticula. Esta capa esta compuesta principalmente de material organico.
El contenido de alto porcentaje de agua le sirve como lubricante en el momento de la
postura. Al ser puesto el huevo, el material cuticular es muy humedo, secandose
rapidamente al bloquearse muchos poros del cascaron para ayudar a prevenir
rapidamente un intercambio de aire y humedad y también para evitar la penetracion de

bacterias al interior del huevo (North y Bell, 1998).

La superficie del cascarén esta cubierta por una delgada pelicula llamada cuticula de
material mucoso que se involuciona al interior de los poros dandole proteccién y para
aislarlo del exterior esta se encuentra adherida a la capa caliza teniendo un grosor de 0.2

a 0.4 mm., dandole forma al huevo (North y Bell, 1998).

El cascardn del huevo, sin importar color, es en esencia una pared calcarea que constituye
una estructura resistente de caracter poroso. Su peso promedio es variable de 4,5 a 6g,
representa el 11% del peso total del huevo y formado casi en su totalidad de carbonato de

calcio (Bochtold, 1978).

La siguiente parte del oviducto es la vagina, que tiene una longitud aproximada de 12cm

en un ave en producciéon de huevo.

La cloaca es el compartimiento donde se retiene el huevo completo antes de la
oviposicion. El huevo puede ser detenido en la cloaca durante varias horas, si es
necesario, pero generalmente se expulsa rapidamente. Aunque el huevo esta en posicion
transversal en el oviducto, con el extremo corto primero, si la gallina no se asusta o se le
molesta, el huevo rotara horizontalmente en la cloaca antes de la oviposicidén, y sera

expulsado con el extremo mas ancho por delante. La rotacion requiere menos de dos
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minutos. Si algo molesta a las aves

antes de la rotacion, el huevo sera puesto

rapidamente y expulsado a través del ano con el extremo corto por delante (North y Bell,

1998).

La clasificacion del huevo se basa en normas tanto internacionales como del pais de que

se trate, por lo que a continuacion se presentan dos diferentes formas de clasificar el

huevo, de acuerdo a las caracteristicas fisicas del cascaron.

Cuadro 1: Patron Europeo-Norteamericano para calidad del huevo

FACTOR DE | AA A B C
CALIDAD
Cascara Limpia, Limpia, Limpia, o | Limpia,
apenas moderadamente
Intacta, Intacta,
manchada, machada,
Normal. Normal. intacta, un poco | intacta,
normal. anormal.

FUENTE: Ajenjo, (1964); Givarini, (1971) y Lépez (1983).




Cuadro 2: Especificaciones para clasificar huevo fresco en cascaroén (parte Il).

FACTOR DE | MEXICO MEXICO 1 MEXICO 2
CALIDAD EXTRA
Cascarodn Integro, normal, | Integro, normal, | Integro,
limpio puede ser | deforme, sucio.
sucio.

FUENTE: SECOFI, (1981).

Linea Avicola Rhode Island Red

La historia temprana de la reproduccion avicola precisa el desarrollo de diferentes razas
avicolas originadas en diferentes partes del mundo; asi nacio la raza Rhode Island Red o
roja caracterizada como de doble prepdsito, es decir, con buen desempefio tanto en la

produccion de carne como en la produccion de huevo (Plot, 1993 y Hadley, 1998).

Aurdin (1997), en relacion con la raza Rhode Island Red sefala que los ejemplares son
animales de color rojo oscuro, de cuerpo rectangular y relativamente largo. Su lugar de
origen es el estado norteamericano de Rhode Island y se obtuvo de cruces entre razas
asiaticas de combate y razas mediterraneas. De esta raza existieron dos variedades, la de
cresta simple y la de cresta en rosa. Se sabe también que esta caracteristica y el rojo

intenso fueron heredados de su antepasada la raza Malay.




Debido al intenso color oscuro de sus plumas, la Rhode Island Red no ha sido
considerada para la produccion de carne, pero es considerada como la mejor ponedora de
huevo, de doble propédsito. Son excelentes ponedoras de huevo café y son también
apreciadas por su habilidad para producir huevos, aun en condiciones dificiles (Wild Wcn,
2001). Esta raza parece ser una buena eleccién para el pequefio avicultor ya que aguanta
dietas pobres y malas condiciones de alojamiento y manejo, en comparacion con otras

razas de mayor especializacion.

Los gallitos y pollitos jévenes llegan a pesar alrededor de 1.4 a 1.6 kg. a los 120 dias de
vida. Los gallos adultos llegan a pesar de 2.7 a 3. 1 kg., mientras que las gallinas pesan
entre 1.8 y 2.0 kg. La produccion de huevo promedia de 170 a 190 huevos con cascardn
café y con un peso que varia de 55 a 60 g, segun Arduin, (1997). Por su parte Wild Wcn,(
2001) senala que las gallinas Rhode Island Red pueden producir de 200 a 300 huevos en

un periodo de 12 meses y romper postura a los 6 meses de edad.7

Metabolismo del calcio

El calcio es uno de los elementos necesarios para el mantenimiento, produccién de huevo
y buena calidad del cascaron. Ademas que es el componente inorganico mas abundante

del esqueleto y forma parte de su formacion y mantenimiento (Cuca, 2004).

El metabolismo del calcio y del fésforo en el organismo esta relacionado y regulado por la
vitamina D. Los tres son necesarios para la formacién y el mantenimiento del esqueleto y

para la formacion de la cascara del huevo (Cuca, 2004).
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El esqueleto de las gallinas contiene aproximadamente 20g de calcio y cada huevo
contiene cerca de 10% del total del calcio corporal. Con cantidades adecuadas en la dieta,
la mayor parte de la demanda se cubre por la absorcién del calcio intestinal y en segundo

termino por la movilizaron del calcio del hueso (Cuca, 2004).

La homeostasis del calcio se logra por el equilibrio de la absorcion eficiente del calcio
intestinal, la excrecidn renal, y del metabolismo mineral del hueso para llevar las
necesidades de este elemento en las aves. Las hormonas principales que controlan este
balance son la paratiroidea (PTH), caltitonina, 1,25 dihidroxicolecatciferol y estrogenos. En
gallinas en postura la demanda de calcio aumenta durante el periodo de produccion y se
cubre por un incremento en la absorcidn de calcio del intestino y una reduccion de la
excrecion por el rindn. También se ha reportado que la absorcion del calcio en el intestino
aumenta en gallinas con dietas bajas en calcio suplementadas con vitamina D3 (Cuca,

2004).

En condiciones de bajo consumo de calcio, se produce mas 1,25 dihidrocolecalciferol por
el rifidn. El esqueleto también responde a la restriccion de calcio aumentando la resorcion

de este mineral y el rindbn aumenta la reabsorcion tubular del calcio (Cuca, 2004).

Los niveles de calcio y fosforo de las piezas de ponedoras deben ajustarse en funcion
de la temperatura ambiente, las altas temperaturas influyen negativamente sobre el
tamafio del huevo y la calidad del cascaron, posiblemente a través de la relacion con el
consumo de alimento y la actividad de la glandula tiroides. La recomendacion mas comun
es elevar de 10 a 15 % los aportes cuando las temperaturas sobrepasen los 25° C

(Fraga, 1985).
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La edad de la gallina.

La edad de la gallina es tal vez el factor mas considerado como limitante para obtener una
adecuada calidad del cascardn. La disminucion de la solidez del cascardn con el aumento
de la edad de la gallina, no se debe a la disminucion de la habilidad para absorber o
movilizar el calcio. En este sentido, se ha observado que para un determinado peso del
huevo, el peso del cascardn disminuye ligeramente con la edad del animal. Es muy comun
que la presencia de huevo roto se incremente en la medida que avanza la edad (Sauveur

1993 y Brito, 2001).

Al aumentar la edad empeora el grosor del cascaron. Lo que ocurre es que aumenta mas
el gramaje del huevo que el peso del cascaron con lo cual el grosor de este disminuye
(Martinez, 1999). Los datos y registros que existen referentes a la evaluacion del cascaron
en aves de diferentes ciclos de postura son escasos. Se hacen referencia al peso del
cascaron sefalado por Plot (1993) existiendo variaciones en peso del huevo de cascaron
blanco (1.03g) atribuibles a caracteristicas raciales de aves de raza ligera en contraste con
las aves semipesados, ya que las primeras estan especializadas en la produccidén de

huevo.

Respecto con la fragilidad del cascaron y los factores genéticos y ambientales que afectan
su espesor son descritos por Roa y Roland (1990); Mack. North (1998); asi como Dottavio
et al, (2000) los cuales reportan que la fragilidad del cascaron esta determinada en

funcién de la edad.
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Los didmetros longitudinal y transversal estan asociados positivamente con el peso del
huevo, es decir, que los huevos mas pesados tienen diametros también mas grandes y

viceversa ; y el peso del huevo esta asociado con la edad de la gallina (Molina, 2004).

Para Hunton, citado por Fernandez et al., (2005), la causa principal que determina la
calidad del cascaron es la edad de la gallina. Su calidad independiente de la forma de
evaluacion, se reduce con la edad. El tamaio de huevo excesivo se relaciona con la baja
calidad del cascaron. El huevo mas grande puede tener el cascaron mas delgado, por el

espacio a cubrir con aproximadamente la misma cantidad de cascarén.

Cuca (2004), sugiere que una de las posibles causas del aumento en el huevo roto o con
cascaron delgado, asociado con gallinas viejas se debe a la disminucién en la actividad
renal de la 25(0H) D3-1hidroxilasa (1a —hidroxilasa). También se cree que algo impide la

biosintesis de 1,25(0H2) D3 en las gallinas viejas.

La precocidad sexual es otro factor influyente, a mayor precocidad del periodo de postura

se disminuye la solidez y el peso relativo del cascaron.

Comportamiento de la gallina

Aspectos de comportamiento de la gallina como la posicidn que usualmente guarda dentro
de la jaula y su estado de animo, son factores que pueden involucrar cambios en la
calidad del cascaron. Gallinas con malas posiciones pueden danar el huevo y romperlo. El
huevo de una gallina de mal temperamento puede tardar mas tiempo en el utero y afectar
el grosor del cascaron hasta romperlo. Roland citado por Martinez (1999), encontré que a
mayor densidad de gallinas en jaula se aumenta de manera importante la calidad de

huevos: golpeados y con marcas.
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Temperatura y humedad

Por las altas temperaturas desciende el consumo de alimento en hasta 20 %, con lo cual
la cantidad de energia necesaria para producir huevos también disminuye (Martinez,

1999).

Con el calor las gallinas se termo-regulan y aumentan el consumo de agua, alterando el
equilibrio i6nico (acido base) tanto en la sangre como a nivel de oviducto, cualquier factor
que modifique el balance de electrolitos en la sangre puede afectar el nivel de bicarbonato,
reduciendo la cantidad de este ultimo disponible para que las células del utero formen el
cascaron, ya que la formacién del mismo requiere la reaccion del bicarbonato, y la del
calcio en el utero, se considera que en verano el porcentaje de huevos rotos aumenta

hasta un 10% (Martinez, 1999).

La temperatura afecta en la caseta la produccion de huevo, tamano y consumo de
alimento por docena de huevos, y cuando normalmente la producciéon de huevo empieza
a declinar es cuando la temperatura promedio en la caseta alcanza 27° C (Andnimo,

2004).

Probablemente el peor enemigo del huevo son las altas temperaturas. Mantener una
temperatura elevada superior a 21° C en la nave ocasiona disminucion del grosor el
cascaron, mientras que el almacenamiento a una temperatura alta o por demasiado
tiempo ocasiona la coefaccion de las claras. En épocas calurosas y en climas calidos las
gallinas producen huevos con menor resistencia en el cascardn, debido a la inactividad de
las glandulas secretoras de calcio y por que las aves disminuyen el consumo de alimento,

y no obtienen el calcio suficiente para la formacion de un cascaroén resistente, ademas se
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presenta una acidosis metabdlica que repercute en la formacion del cascarén (Quintana,

1999).

La fragilidad del cascardn se inicia cuando la temperatura ambiental rebasa los 20° C. en
las explotaciones avicolas destinadas a la produccion de huevo, al incrementarse la
temperatura ambiental, obliga a que el ave disminuya la racion de pienso y por
consecuencia el calcio de la racién es inferior a los requerimientos diarios; la gallina para
compensar este desequilibrio térmico acelera la respiracion produciéndose perdidas de
CO, en la sangre, presentandose una alcalosis metabodlica para tratar de equilibrar

mediante la eliminacion de aniones de bicarbonato en la orina (Molina, 2004).

Los incrementos de temperatura que varian de 13 a 34° C, afectan el espesor del
cascaron hasta en un 12%. Dentro de los factores que ocasionan grandes pérdidas
economicas en la industria avicola se considera la rotura del cascaron (Washburn, 1982),
dicho factor no se toma en consideracion en las explotaciones rurales o de traspatio de

gallinas productoras de huevo para consumo humano (Dottavio et al, 2000).

Las enfermedades

Existen factores de caracter microbiano que afectan la calidad del cascarén como la
bronquitis infecciosa, la micoplasmosis, la enfermedad de Newcastle entre otras senaladas

por Quintana (1999 y Brito 2001).

La enfermedad de Newcastle que produce cascarones delgados, en farfara, rugosos y de
forma irregular y despigmentados, ademas afecta la camara de aire de modo que la deja
movil o en forma de burbuja suelta y produce mayor contenido de albumina fluido

(Quintana, 1999).
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En la bronquitis infecciosa, es tipico que cuando se presenta esta enfermedad aumentan
los huevos con aristas, malformados con depdsitos de calcio y rugosos y alteraciones en

la albumina (Brito, 2001).

Laringotraqueitis infecciosa ocasiona cierta repercusion en el grosor del cascarén y

alteraciones en la albumina (Quintana, 1999).

La micoplasmosis se relaciona con huevos de cascaron suave e incluso sin cascaron

(Brito, 2001).

En las infecciones intestinales parasitarias se altera la mucosa intestinal y disminuye la
absorcion del calcio y de los pigmentos, lo cual ocasiona huevos con cascarones mas
delgados, porosos o con acumulacion de calcio y yemas despigmentadas (Quintana,

1999).

Otros padecimientos que afectan la calidad del cascaron y no menos importantes

son:

Diarrea Cronica, coccidiosis, acidez intestinal y poliuria las cuales provocan que el
cascaron sea delgado o fragil dietas deficientes en vitamina D3, manganeso, y por
supuesto calcio que hacen el cascardén delgado, blando o definitivamente no se forma

(Quintana, 1999).

Las sulfonamidas, presencia de micotoxinas, envejecimiento natural, envejecimiento
precoz por romper la postura antes de tiempo y los estados de tensién producen que el

cascaron esté despigmentado o delgado (Quintana, 1999).
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La presencia de Nicarbacina en el alimento provoca cascarén moteado o despigmentado

(Quintana, 1999).

EL MANEJO DEL HUEVO

Otros factores en ocasiones no muy sefalados son los aspectos relacionados con el
manejo del huevo desde el instante que este sale de la gallina, estos factores también son

sefalados por Martinez (1999); Quintana (1999) y Brito (2001).

Actualmente a nivel comercial los sistemas manuales o automaticos de coleccion de
huevo constituyen frecuentemente el factor de mayor rompimiento. Esta pérdida ocurre
principalmente en los elevadores, acumuladores, en la lavadora, o en las empacadoras. El
porcentaje de rupturas puede alcanzar desde 4 hasta 20% en explotaciones comerciales
grandes, los riesgos varian de acuerdo al sistema de coleccidn; mientras la coleccion
manual aumenta las pérdidas de ruptura del cascardn, sobretodo cuando la colecta se
efectua solo una vez durante el dia, en sistemas automaticos, la lavadora es donde mas
se ocasiona la ruptura de los huevos. Siempre sera recomendable |a capacitacidon
constante del personal que opere estas maquinas y la calibraciéon y buen mantenimiento

de éstas (Brito, 2001).

Aproximadamente 90% de los huevos que no pasan el control de calidad tiene problemas
de ruptura de cascaroén, lo que significa que solo en clasificaciones existen pérdidas de 5 6

6% del total de los huevos producidos (Martinez, 1999).

El manejo de las aves es otro aspecto muy importante ya que cuando la densidad de
poblacion es elevada se presenta mas ruptura de huevo, en el caso de aves en jaula

cuando mayor sea la densidad de aves, mas ruptura de huevos se producira, por que hay

17



mas posibilidades de que las aves las pisen antes de rodar al canal recolector (Quintana,

1999).

Con base en la revision de literatura se sabe que la edad de las gallinas, como factor no
genético, sino ambiental que determina la calidad del cascarén, por lo que es factible que
al comparar los indicadores de calidad del cascaron entre gallinas de primer y segundo
ciclo de postura, dichos indicadores resulten diferentes entre gallinas jévenes y gallinas

viejas.

El objetivo del presente trabajo consistio en determinar la calidad del cascaron de huevo
de gallinas de primer y segundo ciclo de postura, de 36 y 84 semanas de edad,

respectivamente
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MATERIALES Y METODOS

El presenta trabajo se realizé en el mes de diciembre del 2004, en el Sector Avicola de la
Posta Zootécnica de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia dependiente de la
Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, ubicada en el km 9.5 de la carretera
Morelia-Zinapécuaro, del municipio de Tarimbaro, Mich. Esta region es de clima templado
con lluvias en verano, con una precipitacion pluvial media anual de 609mm, una altura de

1,800 m.s.n.m. y su temperatura media anual es de10° C. (Resendiz, 1998).

La primera etapa consistid en recolectar aleatoriamente 80 huevos de cascaron cafe,
procedentes de gallinas de la raza Rhode Island Red de diferente ciclo de postura: 40
huevos de gallinas de primer ciclo con 36 semanas de edad y 40 huevos de gallinas de
segundo ciclo con 84 semanas de edad. Cada huevo fue identificado individualmente con
un numero progresivo y el lote de procedencia, marcados con lapiz de carbon (pc o sc)

para primer ciclo o segundo ciclo de postura, respectivamente.

La siguiente etapa consisti6 en pesar cada huevo individualmente en una bascula
electronica, con precision de 0.1g, luego se midi6 el diametro de los huevos con un vernier
o pie de rey tanto longitudinal como transversalmente. Posteriormente se rompieron los
huevos, el cascaron se lavo con agua corriente, se secaron primero al sol y luego en una

estufa de desecacién a 100° C durante 12 horas.

Ya frios los cascarones se pesaron en la bascula ya sefialada y el espesor del cascarén
se determin6é en un punto equidistante a ambos polos, con un micrometro de mano. El
indice de cascaron se calculo de la siguiente manera: peso del cascardn / peso del huevo
x 100. Los resultados se procesaron estadisticamente para calcular promedios, desviacion

estandar, frecuencias o porcentajes y coeficiente de variacion.
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RESULTADOS Y DISCUSION

El peso del huevo depende principalmente de la edad del ave, el tamaio de la yema, de la
variacion individual entre gallinas y del medio ambiente en produccion (North, 1982). El
peso del huevo sera mayora medida que aumenta la edad de la gallina. Asi al comienzo
de la postura, los huevos pesaran entre 48 y 50g. Mientras que al final de la semana 78 de

vida de la gallina llegaran a pesar entre 67y 68g. (Agronegocios,2001).

Esta diferencia se observa en el presente trabajo, como se muestra en el cuadro 3, debido
a que existe una diferencia en el peso del huevo de 5.6g. a favor de las de segundo ciclo
respecto de las de primero. Este dato coincide con lo que menciona Quintana (1999 y
Agronegocios 2001), segun estos autores las gallinas de mayor edad producen huevo de
mayor tamafo, con consecuencias negativas para el grosor del cascaron. Anon citado por
Fernandez et al., (2005), también menciona que los huevos en el segundo y tercer afio de
puesta consuele ser mayor que los pesos medios de los huevos obtenidos en el primer

ano.

Con respecto a el peso del cascardn se observo que éste resultd mas grueso en gallinas
de primer ciclo, en 0.1mm, que el de las gallinas de segundo ciclo, lo que coincide con lo
que afirma Martinez (1999), quien comenta que, al aumentar la edad el grosor del
cascaron empeora, ya que lo que aumenta es el gramaje de las otras partes que

componen el huevo.

La causa principal que determina la calidad del cascaron es la edad de la gallina. Su
calidad independiente de la forma de evaluacion, se reduce con la edad. El tamano de
huevo excesivo se relaciona con la baja calidad del cascardn. El huevo mas grande puede

tener el cascaron mas delgado, por el espacio a cubrir con aproximadamente la misma
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cantidad de cascardn, como lo afirman Martinez (1999) y Hunton citado por Fernandez et
al., (2005). Segun estos autores se puede aceptar que con la edad el gramaje del huevo
aumenta, pero no asi la calidad del cascarén debido a que es la misma cantidad de
cascaron la que se emplea para cubrir una superficie mas grande, por lo que la capa de
cascaron es mas delgada y fragil y susceptible a sufrir mas dafios desde que sale de la

gallina.

El espesor del cascardn de las gallinas de primer ciclo resulto 0.02mm mas grueso que el
de las gallinas de segundo ciclo, en lo que se coincide con Martinez (1999) y Quintana
(1999) en el sentido de que a mayor edad de la gallina la calidad del cascaron empeora
por los argumentos mencionados anteriormente, ya que la misma cantidad de cascaron es
la que cubre el huevo, aun cuando éste sea mas grande debido a la edad mas avanzada

de la gallina.

Cuca (2004), sugiere que una de las posibles causas del aumento en el huevo roto o con
cascaron delgado, asociado con gallinas viejas se debe a la disminucién en la actividad
renal de la 25(0H) D3-1hidroxilasa (1a —hidroxilasa). También se cree que algo impide la
biosintesis de 1,25(0H2) D3 en las gallinas viejas. Basandonos en éste autor podemos
reafirmar que el espesor del cascardn ira disminuyendo conforme vaya avanzando la edad

de la gallina y este factor es irreversible.

También se encontrdé que tanto el diametro longitudinal como transversal son mayores en
los huevos obtenidos de gallinas de segundo ciclo 0.46 y 0.16cm. Respectivamente con
respecto a los de primer ciclo, esto debido al mismo peso del huevo, como lo menciona

Molina (2004) este autor dice que el diametro longitudinal y transversal estan asociados
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positivamente con el peso del huevo, es decir, que los huevos mas pesados tienen

diametros también mas pesados y viceversa (cuadro 3).

Anon citado por Fernandez et al., (2005), expreso que cuanto mas precozmente empieza
la puesta de la gallina, menor suele ser el tamafo del huevo y mas largo el periodo
necesario para llegar al maximo peso medio mensual de los huevos. Este factor puede
ser fundamental para obtener huevos de mejor tamafio ademas de que repercute
directamente en el diametro longitudinal como transversal ya que, haciendo que las
gallinas inicien a menor edad la produccion obtendremos tal ves un huevo de mejor

calidad de cascardn pero de menor tamafio para su comercializacién.

Cuadro 3. Indicadores de calidad de cascarén en gallinas Rhode Island Red, de

primer y segundo ciclo de postura.

Indicador Promedio y Desv. Promedioy Desv. Diferencia
Est. Prim. Ciclo Est. Seg. Ciclo

Peso del huevo, g. 58.5+3.1 64.1+2.1 5.6

Peso del cascaron, g. 5.1+0.5 5.2+0.4 0.1

espesor del cascardn, | 0.34+0.02 0.32+0.02 0.02

cm.

Indice de cascaron, % | 8.7 8.1 0.6

Diametro  longitudinal, | 5.58+0.27 6.04+0.11 0.46

cm

Diametro transversal , | 4.28+0.08 4.12+0.13 0.16

cm

Donde: Desv. Est= a desviacion estandar; Prim. = primer; Seg. = segundo; vnc = valor no

calculado.
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En relacién con la variabilidad los indicadores de calidad del huevo entre gallinas de
diferente edad, se observé que esta no es significativa. Sin embargo, el valor del diametro
longitudinal del huevo de gallinas jévenes presenta una variacion de 4.8 %, comparado
con 1.8% en las gallinas de segundo ciclo (cuadro 4). Quiza por que a las gallinas jovenes
aun les falta terminar su crecimiento y las demandas son diferentes a las de las gallinas de

segundo ciclo.

Cuado 4. Variabilidad de los indicadores de calidad del cascaréon en gallinas Rhode

Island Red, de primer y segundo ciclo de postura.

Indicador Variabilidad (%
Coeficiente de Seg. Ciclo
Prim. Ciclo

Peso del huevo 5.3 3.3

Peso del cascaron 9.8 7.7

espesor del cascardn 5.9 6.2

Indice de cascaron vnc Vnc

Diametro longitudinal 4.8 1.8

Diametro transversal 1.9 3.1
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Conclusiones

Por los resultados obtenidos anteriormente podemos concluir lo siguiente:

1.-El peso del huevo es mayor en gallinas de mayor edad (64.1g), ya que las de primer

ciclo produjeron huevos de 58.5g, con una diferencia de 5.69.

2.-El peso del cascardn de las gallinas de primer ciclo fue de 5.1g y el de las de segundo

ciclo fue de 5.2g, con una diferencia de 0.1g.

3.-El espesor del cascarén fue de 0.34mm en las gallinas de primer ciclo y 0.32mm para

los de segundo ciclo con una diferencia de 0.02mm a favor de las de primer ciclo.

4.- el indice de cascardn varié de 8.7% en las gallinas de primer ciclo a 8.1% en las de

segundo ciclo, con una diferencia de 0.6% que favorece a las de primer ciclo.

5.-El diametro longitudinal del huevo en las gallinas de primer ciclo fue de 5.58cm y de
6.04cm para gallinas de segundo ciclo, con una diferencia de 0.46cm, en contra de las

gallinas jovenes.
6.-E diametro transversal del huevo fue mayor en las gallinas de primer ciclo con (4.28cm),

comparado con las de segundo ciclo (4.12cm), con una diferencia de 0.16cm, en contra de

las gallinas viejas.
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