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								    				    FISIOLOGÍA Y PRODUCCIÓN PR ODUCCIÓN DEL HUEVO



 •



La fisiología de la producción del huevo es un complejo de muchos mecanismos en los cuales están ligados una interacción hormonal, alimenticia y de procesos fisiológicos para desarrollar este proceso.



 El huevo •



•



•



•



El huevo es el óvulo de las aves y contiene todos los elementos necesarios para el desarrollo del embrión. La gallina ovula cada 28 horas aproximadamente; produce alrededor de 300 huevos al año. La gallina inicia la puesta de huevos a los 5 meses de vida. La gallina no necesita estar fecundada para producir huevos. El huevo se mantiene fresco durante 21 días



 •



•



•



Dentro del huevo un 30% es yema, un 60% es clara y un 10% cáscara. Pesa entre 35 y 70 gramos. Para que el huevo cumpla los requisitos de calidad, los numerosos componentes que lo integran deben ser sintetizados correctamente y deben disponerse en la secuencia, cantidad y orientación adecuada. El éxito de este proceso de formación del huevo se basa en que las gallinas sean alimentadas con nutrientes de alta calidad y mantenidas en situación de confort ambiental y óptimo estado sanitario. También depende del factor genético.



 ESTRUCTURA La cáscara •



•



•



La cáscara, está formada principalmente por carbonato de calcio (93% del peso), carbonato de magnesio (1%), fosfato bicálcico (1%) y colágeno (5%). Protege y aísla el contenido del huevo. Su peso disminuye con la edad del ave La cáscara es porosa para permitir el proceso de respiración del embrión. Tiene 18.000 poros. Es por ello que el huevo conservado en frío pierde peso, absorbe los olores ambientales y se infecta, ya que es permeable a la acción microbiana. Se debe conservar con la punta hacia abajo. Tener cuidado al limpiarlo.



 •



Adheridas a la cáscara se encuentran las membranas testáceas, que forman la cámara de aire en el polo romo del huevo.



Durante las épocas cálidas suele disminuir la fortaleza de la cáscara, básicamente por dos factores: 1) Al jadear elimina exceso de CO2 y dificulta la fijación del calcio. La gallina no soporta mas de 25°C. 2) Disminuye la ingesta del balanceado y por consiguiente el consumo de calcio. •



•



El color de la cáscara es una característica netamente ligada a la herencia. Tanto los huevos blancos y los de color tienen iguales características nutritivas a igual.



 La yema o vitelo •



Parte central y anaranjada del huevo, su color varía en función de la alimentación de la gallina. Es la parte nutricionalmente más valiosa, ya que concentra la mayor parte de vitaminas, lípidos y minerales. Está rodeada de la membrana vitelina. En su interior se encuentra el disco germinal o blastodisco.



Clara o albumen •



Formada por dos partes, albumen denso y albumen fluido. Compuesta principalmente por proteínas y agua. Su textura y firmeza es indicativa de la frescura del huevo.



 Aparato reproductor •



•



Esta formado por el ovario, el oviducto ( Infundíbulo, Magnum e Itsmo), el útero, la vagina y desemboca en la cloaca. Consta de un solo ovario y oviducto, el izquierdo. El derecho se atrofia durante el desarrollo embrionario. Desde el nacimiento posee miles de diminutos folículos primarios que se comenzarán a desarrollar aceleradamente a partir de las 14-15 semanas de vida , bajo la influencia de las hormonas ováricas e hipofisiarias.



 Ovario •



•



El ovario de la gallina contiene más de 4000 óvulos microscópicos. De ellos, solo un reducido número llegará a desarrollarse y constituir una yema. El ovario activo posee una forma de racimo debido a la presencia de numerosos folículos en diferentes etapas de desarrollo.



 Oviducto •



•



•



 El oviducto se presenta como un tubo de unos 60 a 70 cm de largo y con cinco secciones: infundíbulo, magno, istmo, útero o glándula cascarógena y cloaca. El infundíbulo es la entrada del oviducto, el lugar donde la yema o vitelo es capturada tras la ovulación. Tiene forma de embudo y la yema lo atraviesa en unos 15-30 minutos. Además, el infundíbulo es el lugar donde se puede producir la posible fertilización del huevo. El magno es la sección más larga del oviducto y presenta distintos tipo de células que sintetizan las proteínas que se irán depositando durante las 3 horas y 30 minutos que tarda este proceso.



 Etapas VITELOGENESIS: Proceso por el cual se forma la yema. OVULACIÓN: Momento en el que la yema de mayor tamaño se libera del ovario, mediante la ruptura de la membrana folicular, y es depositada en el infundíbulo, primera estructura del oviducto. Puede ocurrir que al principio del período de postura ovule dos, dando origen a los huevos doble yema.



 FORMACION DEL HUEVO: La yema cae al Infundíbulo y se deposita la capa externa llamada membrana vitelina. La clara se deposita en el Magno. En el Istmo se forman las dos membranas permeables inseparables que recubren internamente la cáscara, llamadas membranas tectáceas o fárfaras. Puede ocurrir que al inicio de la postura, el huevo salga al exterior únicamente protegido por estas membranas. En el útero o glándula cascarógena se produce una rotación del huevo dando lugar a la torsión de las fibras proteicas del albumen denso, formándose las chalazas, que sostienen centrada la yema. El huevo permanece en el útero de 18 a 22 horas y se produce la formación de la cáscara.



 OVOPOSICION: Se produce al aumentar las contracciones uterinas provocando el paso del huevo por la vagina, que sufre un prolapso transitorio, evitando que el huevo toque la cloaca. El huevo sale a temperatura y humedad del cuerpo de la gallina (41- 42°C). A medida que se enfría, se retrae el contenido, absorbe aire del exterior y se forman las cámaras de aire en ambos polos del huevo. Debido a esto, la higiene del lugar de la puesta es clave para evitar la infección del mismo.



* La puesta de huevos suele producirse entre las 7 y las 11 de la mañana. La ovulación puede iniciarse de 15 a 30 minutos después de que haya sido puesto el huevo anterior.



 Calidad del huevo



 Clasificación según peso
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