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6.1. Categorias comerciales
Cuando hablamos de los huevos nos referi-
mos exclusivamente a los huevos de gallina
por ser practicamente los inicos que se utili-
zan. Dentro de estos tenemos que distinguir
entre huevos frescos, huevos refrigerados
y derivados para uso industrial y estableci-
mientos de restauracion.

Los huevos se clasifican, por sus caracte-
risticas, en las siguientes categorias comer-
ciales:

« A, Solamente huevos {rescos con carac-
teristicas irreprochables.

» 8. Huevos frescos con alguna ligera al-
teracion, refrigerados a 4 °C de quince a
treinta dias después de la puesta, y con-
servados a 0 °C entre uno y seis meses.

« ¢, Frescos refrigerados y conservados,
con caracteristicas de calidad inferio-
res. No se comercializan para Consumo
directo, por lo que son utilizados como
materia prima en otras industrias ali-
mentarias.

_ow. -+ Huevos de galtina

6.2, Estroctura y compeosicion

En este apartado vamos a estudiar Ia estruc-
tura del huevo v las distintas partes que lo
componen, ya que cada una tiene caracie-
risticas distintas que es preciso conocer. Las
partes de las que se compone este producto
son las que se mencionan a continuacion:

& Ediciones Paraninfo

Céscara. Envoltura célcica, muy porosa y

de color blanco brillante o marrén claro

(morenos). La cdscara debera estar libre

de manchas de heces o sangre.

«  Clara. Es la proteina mas pura de la
naturaleza, esta formada por un 88%
de agua, un 10% de proteina y un 2% de
grasa, carbohidratos y minerales.

«  Yema. Estéd constituida por un 50% de

agua y un 50% de grasa con algo de pro-

teina.

Del total del huevo, la clara puede repre-

sentar entre un 60 y un 70% y la yema enire
un 30% y un 40%.

Cascara

Clara

Yema

Carmara
de aire
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un huevo fresco se distingue por tener la yema
. .. | perfectamente centrada y la clara recogida. A
. 9 | medida que pasa el tiempo desde su puesta la
" clara va perdiendo himedad y consistencia, aw-
menta 2 cdmara de aire v la yema no esta cen-

trada.

6.3. Determinacién de ia calidad
La calidad de los huevos vendra dada por su
frescura, por su tamarnio, por la alimentacién
y el género de vida de las gallinas y la raza
de estas.




¥ La frescura se comprueba viendo ia
0 distancia a Ia que estd el huevo de la fecha
e consignada como de consumo preferente.

En cualquier caso, un huevo fresco tiene la
yema prefectamente centrada y 1a clara re-
cogida v mis cangistente; un huevo menas

ie fresco tiene Ia clara més acuosa y se esparce

cuando lo cascamos y lo echamos en un pla-
ie 10, la yema se hunde en la clara, y tiene una
3~ gran camara de aire, que se aprecia mejor

en los huevos cocidos. Por eso, es mejor uti-

lizar los huevos frescos en elaboraciones en
= las que vayan batidos, como rebozados, tor-
e tillas, revueltos, puddines, flanes, etc.

El tamano de los huevos tiene un va-
lor relativo, dependerd de la aplicacién que
queramos darle y de nuestras preferencias;
la raza y la edad de las gallinas son un con-
dicionante del tamafno de estos. En las for-
mulas de pasteleria las cantidades de huevo
suelen expresarse por pese, porque al exis-
tir diferentes tamanos de los huevos y entre
yemas y claras, si se realizasen las férmulas
con piezas de huevos en lugar de al peso, las
férmulas podrian estar descompensadas de-
pendiendo del tamafio del hueve, Tres hue-
vos menores de 55 g equivaldrian a dos de
masde75g

La slimentacidn a base de cereales yen
régimen de semilibertad da unos huevos de
mejor sabor con una yema de color més in-

s tenso. También se estd enriqueciendo 1a die-
ta de las galiinas con «omega — 3» para obte-

4 ner huevos mas cardiosaludables.

A

2 G.4. Clasificacién comareial

4 La clasificacién comercial de los huevos vie-

ne dada por su tamano. Esta categoria co-
s mercial, que deberd aparecer reflejada en el
envase, es la siguiente:

d = Sopequenos:de43as53g

i3] * Momedianos:de53a63g.

n « Lograndeside63a73g

A - XL osupergrandes: mésde 73 g

6.5. Marcado de los huevos
Ademas de los datos consignados en la eti-
queta de embalaje de los huevos, en la cés-
cara llevan impresos unos datos bastante
interesantes para el consumidor:

* Fecha de consumo preferente {Cons,
Pref)). Indicando el dia y el mes (28 dias
después de la puesta).

* Codigo de trazabilidad. Aparecen una
serie de digitos que nos informan del
modo de cria de las gallinas que ponen
los huevos, el pais de la UE de proceden-
cia, la provincia, el municipio y la granja
de produccion.

Estos datos ofrecen al consumidor una
total garantia del producto.

PRIMER DIGITG

Cddigo de iaforma de cria;

O:Huevos de produccion ecoldgica.

1: Hueves de gallinas camperas.

Z: Huevos de gallinas criadas en el suelo.
3: Huevos de gatlinas criadas en jaulas.

Fecha de
consumo
preferente

Granja de ;
produccion i

SEGUNDO Y TERCER DIGITO
Codigo del Estado miembro dge la UE
delque proceden los hiueves

(Espana esESY

Cadigo '
de municipio

Codigo de fa ;
provincia I

it Marcado de los huevos :

En algunos casos, tras el dltimo digito
se incluye una letra que indica Ia manada a
la que pertenece la gallina que ha puesto el
huevo.
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6.6. Conservacidn

Los huevos no precisan especialmente de
conservacion en frio, aunque es recomenda-
ble después de la compra. En los mercados
no se refrigeran para evitar que se forme
humedad en la superficie durante los tras-
lados, lo que favoreceria la penetracién de
la posible salmonela en 1a c4scara. Lo que sf
es importante es que vengan perfectamente
acomodados en ¢ajas con pequefios compar-
timentos individuales, a fin de que no se gol-
peen entre ellos y evitar roturas, y siempre
dispuestos con la parte m4s estrecha hacia
abajo.

- S

cuando se sacan del frigorifico, por contraste de
temperatura con el exterior, se condensa la hu-
medad en la cascara, lo que facilitaria fa prolife-
racion y penetracién al interior de la salmonela
(en el caso de que estuviese presente en la cas-
cara). Por esta razon los huevos no astan refrige-
rados enles puntos de verita, y en ta cocina solo
debemos sacar aquellos que estemos seguros
de que los vamos a utilizar.

ey

6.7. Aplicaciones gastrondmicas
El huevo es uno de los productos con mas
aplicaciones dentro de Ia cocina, lo gue hace
que sea un producto imprescindible en los
siguientes aspectos:

» Como plato. Como plato en tortillas, fri-
1o, revuelto, ste.

* Como guarnicién. Normalmente cocido
¥ picado o en rodajas en ensaladas, en-
saladillas, sopas, cremas y otros guisos.

« Como elemento coagulante. Su capaci-
dad de coagulacién lo hace imprescin-
dible en elaboraciones que deban cuajar
por medio del calor, flanes, puddings,
royales. Es importante saber que la ye-
ma coagula a mas alta temperatura que
1a clara, a unos 80 °C, ademas, en diso-
luciones, la temperatura de coagulacién
aumenta ligeramente, esto permite lle-
gar a los 83 °C, lo que permite Ia paste-
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rizacién de cremas inglesas y sabayones
sin que llegue a coagular.

* Como elemento de ligazdn. En crema
inglesa, natillas, cremas saladas o en
farsas y reflenos como las albéndigas o
patés.

* Rebozados. En los rebozados y los em-
panados su mision es formar una costra
alrededor del producto &l que envuelve.

* Emulsiones. Batidos para bizcochos, sa-
bayones, mahonesas, etc.

Para elaboraciones en las que no se pue-
da garantizar que se superen los 75 °C en el
centro del producto debemos utilizar huevo
liquido o derivados pasterizados.

P v, Huewos «al platos

6.8. Normas de manipulacion

La utilizacidn de huevos frescos en la cocina
exige una cuidada manipulacién. Estan pro-
hibidas las elaboraciones con huevos frescos
que no superen los 75 °C en el interior del
producto. La cdscara del huevo puede ser
transportadora de la salmonela, que ade-
mas, por su porosidad, puede desarrollar-
se en el interior del huevo. Tras el cocinado
del huevo desaparece el peligro, pero todo lo
que ha estado en contacto con la ciscara o
el huevo crudo sigue manteniendo el peligro
latente, por eso hay una serie de normas que
debemos respetar:




1.

No tocar ningun otro producto cuando
estermos manipulande huevos crudos.
No lavar los huevos. La porosidad de la
cascara facilitarfa que cualquier mi-
croorganismo penetrara al interior al es-
tar la cdscara humedecida.

Lavarnos las manos inmediatamente
después de haber estado manipulando
huevos.

Nunca cascar los huevos en el mismo re-
cipiente en que vamos a batiros.
Limpiar inmediatamente los recipientes,
las mesas y los utensilios que hayan es-
tado en contacto con los huevos,

No desclarar los huevos pasando Ia ye-
ma de una cdscara a otra.

L

“i. Arroz a la cubana

7. Recordar la prohibicién de elaborar ma-

honesas en la cocina y evitar la elabora-
cion de salsa holandesa, bearnesa y sa-
bayones cuando no terminen glaseados
o gratinados o no alcancen Ia tempera-
tura adecuada, siempre que no se elabo-
ren con huevos o yemas pasteurizadas.

2. Cuajar bien las tortillas.

el manejo y correcta manipulacién de los hue-
VoS s vital para evitar contaminaciones alimen-
tarias. La mata manipulacion de los huevos es
una de las principales causas de intoxicacion
alimentaria v su prevencion es muy sencilla.
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