


ESQUEMA DE LA FORMACION DEL HUEVO EN LA GALLINA
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Formacién de gametos
Depésito de yema
Fecundacion
Membranas vitelinas
Depésito de albumen
Membranas
Hidratacién albémen
Formacidn cascara

testiceas
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Disco germinal

CORTE TRANSVERSAL DEL HUEVO Y SUS PARTES

Albumen denso externo

Albumen fluido extermo

Albumen fluide interno

Membrana vitelina

Membranas testiceas

Cémara de aire









Categoria

Descripcién

Caracteristicas

Fresco

Camara de amre nfenor a
6 mm_ Cascara, clara y yema

hmpas.

Camara de aire supenor a
6 mm. Cascara con pequenas
manchas.

Semfresco

No se comercializa para el
consumo directo humano, si
para otro tipo de elaboraciones
relacionadas con la mdustma
de la alimentaciomn.



http://www.huevo.org.es/MATERIAL_AUDIOVISUAL.ASP
http://www.huevo.org.es/MATERIAL_AUDIOVISUAL.ASP

Los ovoproductos son huevos, componentes o mezclas de ‘ JUB'/C;

huevos fras su fransformacion industrial mediante uno o mas | & B
procesos (pasterizado, deshidratado, lioflizado, cocido, conge- I;’“f.;‘;/
lado...) elaborados por empresas especialmente autorizadas a -
para esta actividad. =

El ovoproducto que mas se utiliza en la hosteleria, restauracion colectiva y
en la industria alimentaria en Espafa es el huevo pasteurizado, que se
encontrar en el mercado como huevo entero liquido pasteurizado, yema
liquida pasteurizada y clara liquida pasteurizada.

En cualquier plato cocinado a una temperatura inferior a 75° C, debe
sustituirse el huevo por ovoproductos pasteurizados y elaborados por
empresas autorizadas para esta actividad.



Principales propiedades funcionales de
los ovoproductos en la cocina e industria alimentaria
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PROPIEDAD DESCRIPCION APLICACIONES

HR S 9. @’ 49
Adhiere ingredientes como semillas y granos Bamitas dietéticas, variedades
Adhesiva a diversos productos. de pan, aperitivos.
Espumante Las proteinas de la clara forman espuma Merengues, mousses, soufflés
P consiguiendo productos mds aireados y ligeros. y productos homeados.
Las proteinas de la clara dan estructura y ligan todos | - Aperitivos, productos camicos,
Aglutinante - :
giviin los componentes del alimento entre ellos. embutidos.
La clara de huevo inhibe el pardeamiento
Clarificante enzimdtico y evita la turbidez en bebidas. Vinos, Zumos.
Coagulante Las proteinas de la clara y de la yema cambian Tartas y glaseados, flanes,
y gelificante de estado fluido a gelatinoso. pudines, natillas, surimi.
Bolleria homeada,
Rebozado Protege el aroma y el sabor. abexiiios: bos
Los pigmentos de la yema confribuyen Bolleria y panaderia, pasta,
Colorante al color anaranjado de muchos alimentos. flan y natillas.




PROPIEDAD DESCRIPCION APLICACIONES

; Los fosfolipidos y lipoproteinas son agentes tensoacti-|  Aderezos para ensaladas,
Emulsionante vos que estabilizan las emulsiones aceite/agua. salsas.
Acabado Un bario de huevo da a la superficie un acabado N
= brilante. Se usa en bolleria para mejorar Bolleria g“'cea galletas,
brillante la apariencia exterior. eSS,
Aromatizante Aporta y realza algunos aromas, ademas Natillas, golosinas.
incorpora el aroma del huevo.
fhcier Da cuemo y suavidad sustancial a los alimentos lieaaoe o ol
la palatabilidad : dulces y pudines.
PmIon.g.a Conserva las moléculas de almidén Formulaciones
la durabilidad humedas y frescas. comerciales de pan.
Mejora Mantiene fime la textura de los alimentos Bollos, alimentos ligeros.
la textura y mejora las masas esponjosas.
Espesante Espesa salsas y da cuerpo consiguiendo Salsas y recubrimientos,

mejorar el producto.

dlimentos preparados.



En Espana el Real Decreto 1254/91 obliga a restaurantes, cafe-

terias, bares, pastelerias, comedores colectivos y cualquier esta-

blecimiento que elabore y/o sirva comidas a usar ovoproductos
para la elaboracion de alimentos que lleven huevo si no se

calientan por encima de 75°C.

Ademds, en estos establecimientos, las mayonesas deben elabo-
rarse con ovoproductos y tener un pH inferior a 42. La conserva-
cion de alimentos de consumo inmediato que lleven huevo u
ovoproductos debe hacerse a un maximo de 8°C. Nunca

deben conservarse mads de 24 horas desde su elaboracion.



CLASIFICACION

* Huevos frescos- Son aquellos que, presentando un olor y
sabor caracteristicos, no han sufrido mas manipulaciones
gue una limpieza en seco. Observados al ovoscopio,
apareceran completamente claros, sin sombra alguna, con
yema apenas perceptible y camara de aire pequefia, de no
mas de siete milimetros de altura. La cascara sera fuerte,
homogéenea y limpia; la clara firme, transparente, sin
enturbiamiento, y la yema, de color uniforme, pudiendo
oscilar del amarillo claro al anaranjado rojizo, sin
adherencias con la cascara y conservandose centrada y
entera.



* Huevos refrigerados -Son aquellos enteros que se
mantienen durante un tiempo superior a quince dias,
sin exceder de treinta dias, desde su puesta, aislados
del medio ambiente, en camaras frigorificas o en
locales con temperaturas que no excedan de 4 grados
centigrados. -

* Huevos conservados- Son los que han permanecido
en camara frigorifica, a 0 grados centigrados, por un
periodo superior a treinta dias e inferior a seis meses.



* Huevos defectuosos -Son los rotos, incluso
parcialmente, pero con las membranas intactas; los
gue, sin estar alterados, presentan un olor y sabor
gue no son los caracteristicos; los que al ovoscopio
aparecen con una sombra oscura, y los gue tienen
una camara de aire superior a 12 milimetros de altura.
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Huevos averiados - Son los procedentes de
gallinaceas o palmipedas, impropios para el consumo
humano por concurrir en ellos algunas de las
siguientes circunstancias:

a) Tener mal olor o sabor.

b) Estar contaminados por bacterias u hongos.
c) Estar podridos.

d) Tener la clara de color verdoso.
e) Ser sanguineos o incubados. y

f) Tener camara de aire superior a 20 milimetros de
altura y muy movible.

g) Haber sido conservados por procedimientos no
autorizados.




