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Calidad del huevo expendido en los comercios tradicionales y en régimen de
autoservicios

Quality of the egg sold in traditional shops and self-services.

Shiroma Patricial

I RESUMEN

El objetivo del trabajo fue evaluar la calidad de los huevos expendidos en comercios tradicionales y
en régimen de autoservicios del distrito de Miraflores. Se analizé un total de 248 huevos. De los cuales
124 provenian de comercios tradicionales (tiendas, mercado) y 124 huevos de comercios en régimen de
autoservicio (hipermercado, supermercados). Se evaluaron caracteristicas externas como la limpieza e
integridad, grosor de la cascara, peso y tamafio del huevo.

Ademads, caracteristicas internas como el didmetro y color de la yema, la consistencia de la clara, la
presencia de manchas (carne o sangre) en la clara y en la yema, la frescura del huevo. En los comer-
cios tradicionales, se comercializaban huevos por kilo, mas sucios (24,19) y con mas de 17 dias de alma-
cenamiento. En los autoservicios, se comercializaban huevos envasados en maple (100%), mas limpios
(98,39%) y con menos dias de almacenamiento (<12 dias). En ambos tipos de comercios, se observaron
huevos con manchas de carne y / o sangre en la clara, yema o en ambas partes del huevo. Se concluy6 que
los comercios tradicionales comercializan huevos de menor calidad en comparacion con los autoservicios.

Palabra clave: Céscara de huevo, control de calidad, yema de huevo, clara de huevo

I ABSTRACT

The objective of the work was to evaluate the quality of eggs sold in traditional stores and in the
self-service regime of the Miraflores district. A total of 248 eggs were analyzed. Of which 124 came from
traditional shops (stores, market) and 124 eggs from shops under self-service (hypermarket, supermar-
kets). External characteristics such as cleanliness and integrity, shell thickness, weight and egg size were
evaluated. Also, internal characteristics such as the diameter and color of the yolk, the consistency of the
white, the presence of spots (meat or blood) in the yolk and white, freshness of the egg. In traditional
stores, eggs were sold per kilo, dirtier (24,19) and with more than 17 days of storage. In self-services, eggs
were packed in a tray (100%), were cleaner (98,39%) and with fewer days of storage (<12 days). In both
types of shops, eggs with spots of meat and / or blood were observed in the white, yolk or both parts of the
egg. It was concluded that traditional shops sell lower quality eggs compared to self-services.
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INTRODUCCION

La calidad puede ser definida como las propie-
dades inherentes de un producto (Coutts & Gra-
ham.,2007; Godinez et al.,1984). Algunos facto-
res que pueden afectar la calidad del huevo son
la linea genética, la edad de la gallina, el tiempo
transcurrido luego de la ovoposicién (Estrada et
al., 2010), las condiciones (Jones & Musgrove.,
2005, Oliveira & Silva., 2000) y el tiempo de al-
macenamiento (Silverside & Villenueve., 1994).
Diversas técnicas de laboratorio se han desarro-
llado para evaluar la calidad del huevo en galli-
nas de estirpe comercial (Juarez-Caratachea et
al.,2011).

Las caracteristicas externas e internas pueden ser
valoradas de manera subjetiva y expresadas de
manera cuantitativa (Jaramillo et al.,2018). Los
aspectos externos que se evalian son el peso, la
forma y el color del huevo, el grosor, la densidad,
el peso, la textura, la limpieza e integridad de la
céscara.

Asimismo, de manera interna, se considera a
la frescura, el color de la yema, la presencia de
manchas de carne, sangre en la clara o yema, la
calidad de la yema y el albumen y a través de ana-
lisis microbioldgicos (presencia de salmonella) y
fisicoquimicos (Judrez-Caratachea et al.,2011;
Duman et al., 2016; Jaramillo et al.,2018).

La calidad es considerada como un factor fun-
damental en la aceptacion o el rechazo por parte
del consumidor. Por ello, se emplean diversos
parametros con la unica finalidad de presentar
un producto altamente confiable para los consu-
midores (Hernandez et al., 2013). El objetivo del
trabajo fue evaluar la calidad de los huevos ex-
pendidos en los comercios tradicionales y auto-
servicios, localizados en el distrito de Miraflores.

MATERIALES Y METODOS

Se realiz6 un muestreo de 248 huevos pardos sin
refrigerar en comercios ubicados en el distrito
de Miraflores. De los cuales 124 procedian de
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comercios tradicionales (tiendas y el mercado
distrital) y 124 huevos de los comercios en régi-
men de autoservicio (supermercados, hipermer-
cados).

En relacién a la calidad interna, se evalu6 la
limpieza (huevos con materia fecal, con tierra y
sangre) e integridad de la cascara y defectos de
la cascara a través de la observacion, el peso del
huevo con una balanza digital, el didmetro po-
lar (longitudinal) y ecuatorial con un vernier y el
grosor de la cascara (mm) utilizando un microé-
metro. Por otro lado, para estimar la forma del
huevo (indice morfolégico) se utilizo la férmula
IF= didmetro ecuatorial / diametro polar x 100.

Las mediciones internas comprendieron: didme-
tro de la yema con la utilizacién de un vernier,
la pigmentacion o color de la yema con la escala
colorimétrica de roche (1-15), la consistencia del
albumen y la presencia de manchas o inclusiones
en el interior del huevo a través de la observa-
cion.

Se utilizo la estadistica descriptiva para el calculo
de la media aritmética y medidas de dispersion
(desviacién estandar, coeficiente de variacién).
Asimismo, se construy6 una base de datos en el
programa Excel a fin de realizar el analisis esta-
distico con el programa SPSS 22.

RESULTADOS

En el andlisis de los resultados, se observaron di-
ferencias en algunos atributos de la calidad ex-
terna del huevo segun el tipo de comercio. Los
autoservicios expenden huevos envasados con
maple (100%) en comparacién con los comercios
tradicionales (0%).

Los comercios tradicionales vendian huevos de
mayor peso (62,07g). Pero mas heterogéneos en
comparacion con los autoservicios. No obstante,
el grosor (0,43), el tamaiio (extra grande) y la for-
ma (globosa o redondeada) fue similar en ambos
tipos de comercios (Tabla 1).
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Tabla N°1. Caracteristicas externas del huevo segtin la forma comercial.

Peso del huevo (g) 62,07+ 4,73 7,62 61,60 + 4,41 7,15
Longitud del huevo (cm) 5,65+0,23 4,07 565 +0,19 3,36
Altura del huevo (cm) 438 +0,15 3,42 433 +0,13 3,00
indice morfologico (%) 77,84+ 3,66 4,70 77,3 +2,74 3,54
Grosor de la cascara (mm) 0,43 £ 0,03 6,68 0,43 +0,03 6,51

La calidad interna de los huevos comercializados en el autoservicio fue mejor con respecto a los co-
mercios tradicionales. En los comercios tradicionales, el 59% de los huevos vendidos tenian entre 17
a 21 dias de almacenamiento, mientras que el 88% de los huevos en los autoservicios tenian menos de
12 dias de almacenamiento. En la tabla 2, se observa los atributos de calidad interna segun el tipo de
comercio. El diametro de la yema fue menor y mas homogéneo en los autoservicios. Sin embargo, el
rango del color de la yema de los huevos comercializados en autoservicios fue mas amplio (4-11), en
comparacion con los comercios tradicionales (3-8).

Tabla N°2. Caracteristicas internas del huevo segun la forma comercial

Diametro de la yema 4,31+0,39 9,04 4,23+ 0,20 4,70
Pigmentacion de la yema 5,74 + 1,29 22,47 6,37 £ 1,87 29,35

La calidad interna de los huevos comercializados en el autoservicio fue mejor con respecto a los co-
mercios tradicionales. En los comercios tradicionales, el 59% de los huevos vendidos tenian entre 17
a 21 dias de almacenamiento, mientras que el 88% de los huevos en los autoservicios tenian menos de
12 dias de almacenamiento. En la tabla 2, se observa los atributos de calidad interna segun el tipo de
comercio. El didmetro de la yema fue menor y mas homogéneo en los autoservicios. Sin embargo, el
rango del color de la yema de los huevos comercializados en autoservicios fue mas amplio (4-11), en
comparacion con los comercios tradicionales (3-8).

Tabla N°3. Defectos del huevo comercializado segun la forma comercial.

n % n %
Cascara sucia 30 24,19 2 1,61
Huevos rotos 2 1,61 2 1,61
Cascara defectuosa 4 3,23 0 0
Claras acuosas 120 96,77 120 96,77
Manchas en la clara 38 30,64 58 46,77
Manchas en la yema 20 16,12 8 6,45
Manchas en la clara y yema 21 16,93 16 12,90
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DISCUSION

El proceso de producciéon y comercializacion des-
de la granja hasta el consumidor implica una se-
rie de operaciones que pueden alterar su calidad
(Espaiia., 2014). Los huevos que eran comerciali-
zados en los comercios tradicionales y autoservi-
cios tenfan una baja calidad interna, debido a que
son mantenidos a temperatura ambiental hasta el
momento que llega al consumidor. La tempera-
tura, el tiempo de almacenamiento pueden in-
fluenciar en la frescura del huevo (Carrazzoni de
Meneses et al., 2012). Inmediatamente después
de la puesta, comienza un proceso de deterioro
irreversible que ni siquiera el almacenamiento en
condiciones optimas puede detener, sin embar-
go, mientras mas rapido se refrigeren los huevos
se preserva su calidad (Estrada et al.,2010).

En tal sentido, es importante que se preste aten-
cion a los problemas de conservacién y comer-
cializacion de los huevos para mantener la cali-
dad del huevo (Hanusova et al., 2015, Bozrut &
Tekerli., 2009).

En los comercios tradicionales se expendian hue-
vos mas sucios, heterogéneos en peso y de mayor
tamafo en comparacion con los autoservicios.
Los defectos en la calidad del huevo son conside-
rados como desviaciones de los estandares de la
calidad interna y externa que afectan la calidad.
La calidad exterior del huevo se juzga en funcién
de la densidad, textura, color, la forma, la firme-
za, grosor, limpieza de la cdscara y el peso del
huevo (Kingori., 2012).

Asimismo, en esta investigacion, no se observa-
ron diferencias marcadas en los atributos de la
calidad interna del huevo (presencia de man-
chas, consistencia del albumen), a pesar que en
los autoservicios los huevos estaban mas frescos.
Desde el punto de vista del consumidor, la cali-
dad interna se valora por la limpieza y viscosidad
del albumen o clara, tamafio de la cdmara de aire,
forma de la yema (Kingori.,2012), color y dimen-
sién de la yema. Estas caracteristicas suelen ser
consideradas por su valor bioldgico, las particu-
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laridades dietéticas, el valor comercial y genético
(Godinez et al., 1984).

Por lo tanto, es importante determinar la calidad
de huevos para evaluar el deterioro que estos su-
fren con el tiempo, en relacién a las condiciones
de almacenamiento; asi como también, es ftil
para describir las diferencias en huevos frescos
provenientes de ponedoras genéticamente dis-
tintas, o cuando son sometidas a diferentes con-
diciones medio ambientales y nutricionales (Na-
varro.,2000; Silverside & Villeneuve., 1994).

CONCLUSIONES

A partir del andlisis de los datos del estudio, se
pudo concluir que los comercios tradicionales no
hacen un control de calidad de los huevos comer-
cializados, antes de llegar al consumidor. Debi-
do a que expenden con mayor frecuencia hue-
VOs con cascara sucia y con menor porcentaje de
frescura en comparacion con los autoservicios.
Por ello, es importante que el consumidor tome
conciencia sobre las implicancias que tiene en la
salud publica, consumir huevos con una pobre
calidad higiénica.
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