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El huevo y su valor nutricional: avances
en lainvestigacion de calidad en la UOH

Como una de las incluye semillas, fo- gién de O’Higgins, Investi adores UOH trabajan en un
mejores fuentes de rraje verde e insectos, incluyendo  ambitos 0 . o r 0
proteinas, el huevo poseenunamayorcon- como la calidad co- SlStema ¢ Vallda,c“)n d.e la calldad de
se posiciona como un centracion de acidos mercial, la inocuidad hHEVOS, Segun su SlStema de
alimento importante  grasos omega 3, vita- del huevo y el bienes-

en la dieta de muchos
hogares en Chile, de-
bido a su versatilidad
en preparaciones, al
poder ser incorporado
en diversas recetas.

Su composicion
con aminoacidos
esenciales, teniendo la
totalidad de estos, po-
siciona a este alimento
como un producto que
ayuda a la mantencion
y reparacion de los
tejidos  musculares.
Adicionalmente, el
huevo aporta vitami-
nas liposolubles como
la Vitamina A, E y D,
vitaminas hidrosolu-
bles como la B12 (co-
balamina) y la colina;
ademds, suma mine-
rales como el hierro,
selenio y zinc.

En la actualidad,
existen distintas for-
mas de crianza de
gallinas, siendo una
de ellas el sistema de
produccion de huevos
free range.

De acuerdo con la
académica del Institu-
to de Ciencias Agroa-
limentarias, Animales
y Ambientales (ICA3)
de la Universidad de
O’Higgins  (UOH),
Dra. Paula Toro Mu-
jica, un huevo free
range se diferencia de
un huevo producido
en sistemas intensi-
vos, tanto en aspec-
tos tangibles como
intangibles. Entre los
aspectos tangibles
estan las diferencias
nutricionales,  dado
que huevos de galli-
nas free range, debido
a que consumen una
dieta mas variada, que

mina E, precursores de
la vitamina A, ademas
de una yema natural-
mente mas anaranjada.
La Dra. Toro pun-
tualizo que, respecto
a los aspectos intangi-
bles, a nivel de consu-
midor, de los huevos
free range “se encuen-
tran el bienestar ani-
mal, dado que las aves
en sistemas de produc-
cion free range pueden
expresar sus compor-
tamientos  naturales
como picotear, mover-
se libremente,
bafios de arena y socia-
bilizar con otras galli-
nas lo que ha propicia-
do el uso del término
‘gallinas felices™.
Avances en
proyecto FIC
Desde 2023 a la fe-
cha, la académica Pau-
la Toro Mujica trabaja
junto a su equipo en el
proyecto FIC “Trans-
ferencia huevos con
calidad integral certi-
ficada” financiado por
el Gobierno Regional
de O’Higgins, con el
proposito de analizar
parametros de calidad
comercial, sanitaria,
nutricional y organo-
léptica de huevos de
gallina,  explorando
nuevos nichos de mer-

darse

cados para un producto
diferenciado.

El proyecto -en su
segundo afio- ha desa-
rrollado distintos avan-
ces: “hemos estado
trabajando junto a 9 te-
sistas y 5 profesionales
en la caracterizacion
de las explotaciones
avicolas de pequefios
productores de la Re-

tar de las aves; también
hemos avanzado en la
caracterizaciéon de los
consumidores de hue-
vo, conociendo sus
preferencias, la valora-
ci6n de los atributos de
produccion y calidad
del huevo y su capa-
cidad para diferenciar
caracteristicas organo-
lépticas del huevo de
acuerdo al sistema pro-
ductivo y la alimenta-
cion recibida por el
ave”, senala Toro.

Respecto a los avan-
ces como tal, en el
ambito de la caracte-
rizaciéon de los consu-
midores, las tesistas
Fernanda Gaélvez vy
Javiera Aldana han de-
fendido sus tesis para
obtener el titulo de
Medicina Veterinaria,
y en sus investigacio-
nes evidenciaron cOmo
el consumidor asocia
la calidad del huevo
con el sistema de pro-
duccidén, dando una
importancia relevante
al bienestar de los ani-
males y siendo capaces
de distinguir organo-
Iépticamente las dife-
rencias entre huevos de
distintos origenes.

Los estudiantes de
Ingenieria Agrondmica
UOH, Joaquin Castro
y Hernan Mora, estan
realizando muestreos
en las explotaciones
avicolas de la Region
de O’Higgins, con el
proposito de evaluar la
inocuidad de los hue-
vos que llegan al con-
sumidor.

“En este ambito, en
conjunto con el labora-

Bl s

torio de Inocuidad Ali-
mentaria (LIA) hemos
realizado analisis en
huevos  provenientes
de mas de 30 explo-
taciones, para detec-
tar la presencia de las
bacterias  Salmonella
y E.Coli , sin detectar
valores fuera de la nor-
ma, lo que evidencia el
compromiso de las pro-
ductoras y productores
avicolas con su sistema
de produccion”, indico
la académica.

Sumado a esto, en

conjunto con el Inge-
niero Agronomo Patri-
cio Lisboa y el tesista
Alvaro Vargas se ha
evaluado la calidad co-
mercial de los huevos
de explotaciones de
pequefios productores
de la region, presen-
tandose tres trabajos en
el XLIX Congreso de
la Sociedad Chilena de
Produccion Animal y
dos trabajos en el 75th
Annual Meeting of the
European  Federation
of Animal Science.

produccion.

En uno de los traba-
jos se evaluo el efecto
de la temperatura so-
bre el grado de con-
servacion del huevo,
observandose el fuerte
impacto que genera la
temperatura sobre la
calidad de la clara del
huevo. La calidad de la
clara del huevo se eva-
lta a través de las uni-
dades de Haugh, sien-
do valores por sobre
80 considerados como
muy buena calidad y
un valor de 60 el limite
para el consumo.



