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RESUMEN:

Objetivo. Evaluar el efecto del aceite crudo de palma (ACP) sobre la calidad del huevo almacenado por varios dias a diferentes
temperaturas. Materiales y métodos. Un total de 240 gallinas de 28 semanas se alimentaron con dietas con 30g/kg de aceite de soya
(AS) 0 ACP. Después de 12 semanas, muestras de huevos se almacenaron durante 0,4, 8 y 12 dfas a4, 12 y 24°C. Las caracteristicas
de calidad del huevo fueron evaluadas. Resultados. El huevo y la albimina de gallinas en la dieta con ACP fueron mds pesados
que aquellos en la dieta con AS (p<0.05). La alta temperatura de almacenamiento redujo el peso del huevo, albimina y yema,
unidades Haugh (UH), altura de la albimina y la yema, pH y color (p<0.05), pero aumenté el ancho de la albimina y la yema, y
la longitud de la albiimina (p<0.05). A medida que aumentaba el tiempo de almacenamiento, el peso del huevo, el peso y la altura
dela albiimina, y la altura de la yema, el pH y el color se redujeron (p<0.05). Sin embargo, el peso y el ancho de la yema, el ancho y
lalongitud de la albimina aumentaron (p<0.05). La interaccién aceite x tiempo de almacenamiento (p<0.05) indico que la altura
delaalbumina, UH y el color de la yema de los huevos de la dieta con ACP fueron mejores a los 12 dias de almacenamiento que en
la dieta con AS. Conclusiones. Las gallinas en la dieta con ACP tuvieron huevos y albuminas ms pesadas que las de las de la adieta
con AS. La calidad del huevo disminuy6 conforme el tiempo y temperatura de almacenamiento se incrementd, pero, los huevos de
las gallinas suplementadas con ACP tuvieron mejor calidad en algunas caracteristicas a los 12 dias de almacenamiento.

PALABRAS CLAVE: Condiciones de almacenamiento, deterioro del huevo, Elaeis guineensis, gallinas de postura, propiedades del
huevo.

ABSTRACT:

Objective. Evaluate the effect of crude palm oil (CPO) on quality traits of eggs stored various days at different temperatures.
Material and Methods. A total of 240 hens, 28 weeks of age were fed diets with 30 g/kg of soybean oil (SO) or CPO. After 12
weeks, sample of eggs were stored during 0, 4, 8 and 12 days at 4, 12 and 24 °C. Egg quality traits were evaluated. Results. Egg and
albumen from hens in CPO diet were heavier than those in SO (p<0.05). High storage temperature reduced egg, albumen and
yolk weights, Haugh units (HU), albumen and yolk heights, pH and color (p<0.05), but increased albumen and yolk widths and
albumen length (p<0.05). As storage time increased, egg weight, albumen weight and height, and yolk height, pH and colour were
reduced (p<0.05). However, yolk weight and width, albumen width and length increased (p<0.05). Oil x storage time interaction
(p<0.05) indicated that albumen height, HU and yellowness of yolk from hens in CPO diets were better at 12 days of storage
than for hens fed SO. Conclusions. Hens in CPO diet had heavier eggs and albumen than those in SO diet. Egg quality traits
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decreased as temperature and days of storage increased, but, eggs from hens supplemented CPO had better quality in some traits
at 12 days of storage.

KEYWORDS: Egg deterioration, egg properties, Elacis guineensis, layer chickens, storage conditions .

INTRODUCCION

En las regiones tropicales, la temperatura ambiente cominmente alcanza mas de 30 °C. Esas temperaturas
afectan negativamente la calidad de los huevos durante el almacenamiento. Debido al tiempo de
almacenamiento y la temperatura, los huevos pierden peso, la albumina reduce su altura y longitud, la
membrana vitelina se debilita y la yema se aplana (1,2).

El almacenamiento de los huevos a 4 °C reduce significativamente la pérdida de peso del huevo (3,4,5).
Sin embargo, en las zonas tropicales, los huevos estin expuestos a temperaturas cilidas durante el manejo,
transporte y distribucion. Las caracteristicas fisicas y quimicas de la albumina y la yema de los huevos
aumentan su pH; y el grosor de la albumina y el indice de la yema se reduce cuando los huevos se almacenan
a 25 °C (2). Muchos procesos fisicoquimicos ocurren en los huevos durante su almacenaje. Entre ellos, se
puede mencionar un aumento en la actividad de la tripsina en la albumina, que aumenta la licuefaccién de
la albimina densa (6); y un aumento del pH tanto en la albimina como en la yema debido a la liberacion de
di6xido de carbono (1,2). Para evitar este proceso oxidativo, se agregan antioxidantes a la dieta de la gallina.
Se han estudiado antioxidantes naturales, como la vitamina E o los a-tocoferoles con buenos resultados (7,8).

Elaceite crudo extraido de los frutos de la palma africana (Elaeis guinensis) contiene principalmente dcidos
grasos insaturados (50%) y dcidos grasos saturados (50%) (9). Njoku y Nwazota (10) encontraron que la
inclusion de 50 g/kg de aceite de palma aumentd la produccién de huevos, el peso de los huevos, el consumo
y la eficiencia de utilizacién del alimento. Ademas, el aceite de palma tiene un gran contenido de vitamina
E en forma de a-tocoferoles y tocotrienoles, los cuales pueden reducir el proceso oxidativo en los tejidos
endoteliales (11,12,13,14). Sin embargo, no hay informacién sobre el uso de aceite de palma crudo en las
dietas de gallinas y su efecto en la calidad de los huevos durante el almacenamiento.

Por lo tanto, el objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto de agregar aceite crudo de palma en
las dietas de gallinas ponedoras, sobre los rasgos de calidad de huevos almacenados varios dias a diferentes
temperaturas.

MATERIAL Y METODOS

Animales y condiciones de alojamiento. Se utilizaron doscientas cuarenta gallinas (Isa-Babcock B-300), de
28 semanas de edad que comenzaron su produccién a las 18 semanas y alcanzaron el pico de produccion a las
28 semanas de edad. El periodo experimental comenzé después del pico de produccion y duré 12 semanas.
Las gallinas se distribuyeron al azar en jaulas de 40 cm x 40 cm. Se utilizaron treinta jaulas con dos gallinas
por jaula y veinte jaulas con tres gallinas por jaula en cada tratamiento para un total de 50 jaulas (unidad
experimental). Se evaluaron 50 réplicas por fuente de aceite vegetal. Las jaulas tenian comederos individuales
con 400 g de capacidad.

Dietas experimentales. Se disend una dieta basal segin el requerimiento para gallinas ponedoras (15),
con 30 g/kg de accite crudo de palma (ACP) o aceite de soja (AS) segtn el tratamiento (Tabla 1). La dieta
basal estuvo compuesta por sorgo y harina de soja. Las aves tuvieron acceso libre a alimento y agua durante
todo el experimento. Los comederos se llenaron todos los dias para mantener la condicién de alimentacion
a voluntad. El consumo promedio de alimento se calculé cada semana como la diferencia entre el alimento
ofrecido y rechazado, entre las aves en cada jaula. El consumo de alimento promedio registrado durante el
periodo experimental fue de 100.8+7.8 y 101.2+8.2 g para las dietas con AS y ACP, respectivamente.
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TABLA 1
Tabla 1. Ingredientes y composiciéon quimica de la dieta basal.
[ngrediente gllg

Sorgo 549.0
Pasta de sova 206.0
CaCO, 00.0
Fosfato dicalcico 18.6
Aceite de soya o aceite de Palma 30.0
MaCl 30
Premezcla de Vitaminas v I'Uljnefalesl 20
DL-Metionina 1.3
Cloruro de colina 0.5
Pigmento 30

Total 1000
Analisis calewlada (%)
Caleio 4.20
Fosforo disponible 0.45
Metionina 0.40
Metionina + Cistina 071
Lisina 0.92
Proteiha cruda 18.50
EM (Mcalfleg) 275

lF'remezla de vitaminas y manerales: M, 65 mg, [, 1 mg, Fe, 55 mg, Cu, 6 mg, Zn,
55 mg, Se, 0.3 mg; vitamina &, 8000 UL, vitamina D, 2500 UT, witamina E, § UL,
vitamina K, 2 mpg, witamina Enl,,‘ 0.002 mg, Riboflavina, 5.5 mg, Pantotenato de

Calcio 13 mg;, Miacina, 36 mg, Cloruro de colina, 500 mg; Acido Folico 0.5 mg;
Tiamina, | mg; Piridozxina, 2.2 mg; Biotina, 0.05 mg.

Tiempo de almacenamiento y temperatura. Después de doce semanas de alimentacidn, se recolectd
al azar un huevo de cada jaula, durante cuatro dias consecutivos. Los huevos recolectados se asignaron
a cuatro tiempos de almacenamiento (0,4,8 y 12 dias) y tres temperaturas de almacenamiento (4,12 y
24°C). Por lo tanto, hubo 12 combinaciones de tratamiento de tiempo de almacenamiento y temperatura
de almacenamiento. Los huevos a 4 °C se almacenaron en un refrigerador. Los huevos a 12 y 24 °C
se almacenaron en habitaciones con acondicionadores de aire calibrados a la temperatura experimental
correspondiente. Después del tiempo de almacenamiento asignado, los huevos se pesaron (bascula de 0.1 g,
Ohaus CS 200), se rompieron cuidadosamente y el contenido (yema y albiimina) se depositd suavemente
en una placa plana. La longitud y el ancho de la albimina y la yema se midieron con un vernier (Vernier
calibrator 150 mm, empresa Surtek) y la altura con un tornillo micrométrico (Micrémetro digital de 25 mm,
Syntek). Luego, se pesaron la yema y la albimina de cada huevo. El color de la yema se evalué visualmente
con un abanico de color de la yema de Roche con gradacién de 15 colores (companifa DSM, nutricién animal
y salud). El pH en la yema se midié con un medidor de pH portitil (Oakton, ecotester).

Las Unidades Haugh (UH) se calcularon utilizando la férmula propuesta por Eke et al (1):

UH = 100 log (AA + 7.57 - L.7W°%)

Dénde:

UH = Unidad Haugh

AA = altura de la albimina (mm)

W = peso del huevo (g)

Anilisis estadistico. El efecto de la fuente de aceite, el tiempo de almacenamiento y la temperatura sobre las
caracteristicas del huevo se evaluaron utilizando un disefio de parcelas divididas; donde la fuente de aceite fue
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la parcela principal, y la combinacion de la temperaturay el tiempo de almacenamiento de los huevos fueron
las subparcelas. El efecto de la fuente de aceite se probé utilizando como error experimental las réplicas dentro
de los cuadrados medios de las fuentes de aceite. El efecto de la temperatura, el tiempo de almacenamiento,
la fuente de aceite x la temperatura, la fuente de aceite x el tiempo de almacenamiento y la temperatura x
tiempo se probaron con los cuadrados medios residuales. Las medias de temperatura y tiempo se compararon
con la prueba de Tukey. Todos los andlisis estadisticos se llevaron a cabo utilizando el procedimiento GLM

de SAS (16).

RESULTADOS

Caracteristicas de calidad del huevo y unidades Haugh. Como se muestra en la tabla 2, los huevos y la
albiimina de las gallinas alimentadas con dietas con ACP pesaron mas que las de las gallinas alimentadas con
AS (p<0.05). Sin embargo, no hubo efecto de la fuente de aceite sobre el peso de la yemay UH (p>0.05).

TABLA 2
Tabla 2. Efecto de la fuente de aceite en la dieta, temperatura de almacenamiento y

tiempo de almacenamiento sobre el peso del huevo, albumina, yema y unidades Haugh.

Pe:
Aceite w0 (g) Unidades Haugh
Huewvao Albumina Yema

soya 576 35.6" 14.1* oo g*
Palma 53 7° 360° 13.0° 0g 6
FENE 0016 0.011 0.004 0.027
P 0.0259 0.0038 0.2858 0.1253
Temperatura de almacenamiento
+#°C 507 36 8% 14.6% 103.5°
12°C 5g9° 363 13.0° 00 3°
M°C 566° 35.6° 13.3° 04 3°
EEM  0.020 0.017 0.006 0.034
P 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
Dias de almacenamiento
0 58.4° 37.2° 13.1° 110.7*
4 50.3° 36.4% 14.7° 100.2°
8 50 5° 36.2° 14,3 03 0°
12 55 6° 354° 14 4% 01 0°
EEM  0.027 0.023 0.008 0.045
P 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
Interacciones
Aceite

, 07851 0.5771 0.7710 0.0462
x TA
Aceite

5 0.5810 0.8778 0.5737 0.0004
X DA”

5
! Error estandar de la media, - TA= Temperatura de almacenanuento; 3 DA=D1as de
almacenamiento. Medias en la misma columna con diferente letra, son diferentes
significativamente (p<0.03)

La temperatura de almacenamiento redujo significativamente los pesos de huevo, albumina y yema, asi
como UH (p<0.05). Los huevos, albiminas y yemas mas pesadas se encontraron en los huevos almacenados
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a 4 °C, y los huevos menos pesados fueron los almacenados a 24 °C. Las unidades Haugh muestran una
interaccidn significativa de la fuente de aceite x la temperatura de almacenamiento (p<0.05). Esta interaccion
denota que los huevos de gallinas ponedoras alimentadas con dietas con ACP tuvieron UH menores que las
gallinas alimentadas con AS (Figura 1).

106

[EE Y
S R

100
98
96
94
92
a0

Unidades Haugh

4 12 24
Temperatura de almacenaje (°C)
— Aceite de soya Aceite crudo de palma

FIGURA 1
Figura 1. Interacccion aceite x temperatura de almacenaje para los valores de unidades Haugh.

Los dias de almacenamiento afectaron negativamente los pesos de los huevos y la albtimina (p<0.05). A
medida que aumentaban los dias de almacenamiento, los pesos de los huevos y la albumina se redujeron,
mientras que el peso de la yema aumentaba conforme aumentaban los dias de almacenamiento (p<0.05). Se
encontrd una interaccion significativa de la fuente de aceite x tiempo de almacenamiento para UH (p<0.05).
Estainteraccién denota que las UH de los huevos de gallinas alimentadas con dietas con ACP fueron mayores
después de 12 dias de almacenamiento, en comparacion con los huevos de gallinas alimentadas con dietas
con AS.

Caracteristicas de calidad de la albtimina y la yema. Los efectos de la fuente de aceite en la dieta, el tiempo
de almacenamiento y la temperatura sobre la albiumina y las caracteristicas de la yema se muestran en la tabla
3. Lafuente de aceite en la dieta no afectd a ninguna de las caracteristicas medidas en la albiimina o la yema (p
> 0.05). Sin embargo, se encontrd un efecto de la temperatura de almacenamiento (p<0.05). Elancho y largo
de la albtiminay el ancho de la yema aumentaron a medida que la temperatura de almacenamiento aumenté
de 4 a24°C (p<0.05), pero la altura de la albiumina y la yema se redujo (p<0.05).
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TABLA 3.

Tabla 3. Efecto de la fuente de aceite en la dieta, temperatura de almacenamiento

y tiempo de almacenamiento sobre las medidas de la albumina y la yema.

Acete
Ancho

soya 6230 70 4%
Palma 43 3* 30.7°
Ernal 0.024 0.024
P 0.1603 0.0652
Temperatura de almacenamiento
4°C s506° 74.7°%
12°C g1 70.8°
M4°C gg.0° 85.6°
FEM 0.026 0.033
P 0.0001 0.0001
Dias de almacenamiento
0 56.2° 58.8°
4 60.0° 30 3°
3 65.5° gs.0°
12 g4t 86 3°
EEM 0.034 0.044
P 0.0001 0.0001
Interacciones
Aceite

5 04475 0.1331
x TA”
Aceite

5 0.6287 0.8642
K DA

Medidas de la albumma (mm)

Largp Altura

10.1°
10.0°
0.008
0.4161

i

11.0

10.1*
0.0b

0.007
0.0001

12.6"
10.1°

C

8.9

C

8.5
0.010
0.0001

0.07s2

0.0035

Ifiedidas de la yema (num)

Ancho

36.8°

36.7°%
0.007
0.5465

0.3042

0.5781

Altura
15.4*

15.4%
0.003
0.8004

0.8939

0.7548

5
! Error estandar de la media, ~ TA= Temperatura de alimacenamiento; 3 DA=Dias de
almacenamiento. Medias en la misma columma con diferente letra, son diferentes

significativamente (p<0.05)

Se observé un aumento en el ancho y largo de la albimina a medida que aumentaban los dias de
almacenamiento (p<0.05). Se observaron resultados similares para el ancho de la yema (p<0.05). Por el
contrario, la altura de la albiimina y la yema disminuyé a medida que la temperatura de almacenamiento
aumenté de 4 a 24°C (p<0.05). Sin embargo, es necesario sefialar que hubo interacciones significativas
de la fuente de aceite x la temperatura de almacenamiento y la fuente de aceite x el tiempo de
almacenamiento (p<0.05)(Figura 2). Esas interacciones indican que la altura de la albimina de los huevos
de las gallinas alimentadas con dietas con ACP disminuy6 mas, a medida que aumentaba la temperatura de
almacenamiento, en comparacion con la albiimina de los huevos de las gallinas alimentadas con AS (Figura
3). Sin embargo, la altura de la albiimina de los huevos de gallinas alimentadas con dictas con ACP fue mis
alta en el dia 12 de almacenamiento que en las dietas de gallinas alimentadas con AS (Figura 4).
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FIGURA 2

Figura 2. Interaccidn aceite x tiempo de almacenaje para los valores de unidades Haugh.
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FIGURA 5

Figura 3. Interaccidn aceite x temperatura de almacenamiento para altura de albumina.
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FIGURA 4

Figura 4. Interacccién aceite x tiempo de almacenaje para altura de albumina.

Yema, pH y color. El efecto de la fuente de aceite en la dieta de las gallinas, el tiempo de almacenamiento y
la temperatura sobre el pH y el color de la yema se muestran en la tabla 4. No hubo efecto significativo de la
fuente de aceite sobre el pH y el color de la yema (p>0.05). El aumento de la temperatura de almacenamiento
produjo una reduccién del pH y el color de layema, a medida que la temperatura de almacenamiento aumenté
(p<0.05). El pH de la yema aumento y el color de la yema se deterioré considerablemente de 12.8 en el dia
0 a 8.5 después de 12 dias de almacenamiento (p<0.05). La interaccion significativa de la fuente de aceite x
el tiempo de almacenamiento, denota que el tono amarillo de la yema en las gallinas alimentadas con dietas
con ACP fue mayor que en las gallinas con AS all dfa 12 de almacenamiento (Figura 5 ).
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FIGURA 5
Figura 5. Interaccion aceite x tiempo de almacenaje para color de yema
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TABLA 4
Tabla 4. |Efecto de la fuente de aceite en la dieta, temperatura de

almacenamiento y tiempo de almacenamiento sobre el pH y color de la yema.

¥
Aceite Ema

pH Color
Saya 7.6 103
Falma 7 7% 10.0°
EEM 0.002 0.006
P 0.0574 0.1179
Temperatura de almacenamiento
4°C 7.7° 1.0 1.76
12°C 7.6° 10.2% + 236
24°C 76 0.2%4 277
EEM 0.003 0.008
p 0.0028 0.0001
Dias de almacenamiento
0 7.5 1289+ 1.14
4 7.6 0P <211
8 77 8.55+ 160
12 77° 8554103
EEM 0.003 0.010
P 0.0117 0.0001
Interacciones
Aceite x TA® 0.2760 0.0627
Aceite X DA 0.0579 0.0005

5
! Error estandar de la media, ~ TA= Temperatura de almacenamiento 3 DA=Dias de
almacenamiento. Medias en la misma colwmna con diferente letra, son diferentes
significativamente (p<0.03).

DISCUSION

Caracteristicas de calidad del huevo y unidades Haugh. El mayor peso del huevo y la albimina encontrada
en este trabajo en las gallinas alimentadas con dietas con ACP, en comparacion con las alimentadas con AS
(Tabla 2) coinciden con Njoku y Nwazota (10) quienes encontraron que las gallinas alimentadas con aceite
de palma tenfan huevos més pesados en comparacion con las alimentadas dietas con AS. En otro reporte de
investigacion, no se observaron diferencias entre el uso de aceite de soya o palma sobre el peso del huevo (17).
Sibien el ACP tiene un 50% de dcidos grasos saturados (9), que tienen un bajo valor de energia metabolizable
para las aves de corral (18), existe evidencia de que la mezcla de 4cidos grasos saturados e insaturados en la
dieta de las aves de corral mejora el valor de energia metabolizable (18,19). Entonces, el ACP que tiene una
mezcla natural de 4cidos grasos saturados y no saturados, se puede usar en dietas de gallinas ponedoras para
mejorar el peso del huevo y la albumina, tal y como se observé en este experimento.

La reduccién en el peso del huevo, la albimina y la yema observada en este experimento conforme la
temperatura de almacenamiento aumentd de 4 a 24 °C, concuerda con resultados anteriores (1,2). Las
reducciones en el peso se han asociado con un aumento en las pérdidas de humedad de los huevos a
medida que aumenta la temperatura de almacenamiento (20,21,22). De manera similar, cuando el tiempo de
almacenamiento se alarga, las pérdidas de humedad de los huevos aumentan (21,23). La pérdida de humedad
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contribuye a las pérdidas en el peso del huevo y la albiimina como se observé en este experimento (Tabla 3).
Sin embargo, en este experimento el peso de la yema aument6 10% conforme los dias de almacenamiento
aumentaron (Tabla 3). Este efecto se ha reportado anteriormente y esta relacionado con el paso de agua de
la albumina a la yema, debido al debilitamiento de la membrana vitelina a medida que aumenta el tiempo
de almacenamiento (24,25).

La interaccién significativa de la fuente de aceite x temperatura de almacenamiento y fuente de aceite
x tiempo de almacenamiento (p<0.05) sugiere que la suplementacion de las gallinas con AS mantuvo un
UH mis alto que el ACP a diferentes temperaturas de almacenamiento, pero el uso de ACP tuvo un
promedio de UH mas alto que el AS cuando el tiempo de almacenamiento se incrementé (Figura 2). Estos
hallazgos podrian estar relacionados con el contenido de vitamina E reportado para el ACP que puede
reducir el proceso oxidativo (12,13,14), principalmente cuando se alarga el tiempo de almacenamiento. Esos
resultados tienen sentido, porque las vitaminas liposolubles, como la vitamina E, se desnaturalizan fécilmente
atemperaturas calidas. Por lo tanto, silos huevos se almacenan a temperaturaambiente, no se pueden observar
los efectos antioxidantes del ACP, pero si los huevos se almacenan a 4°C, la calidad del huevo se puede
preservar durante mds tiempo.

Rasgos de calidad de la albimina y la yema. El ancho y la altura de la albimina y la yema y la
longitud de la albimina se vieron afectados por la temperatura de almacenamiento. La reduccién en la
altura de la albumina se correlaciond inversamente con los incrementos en el ancho y la longitud de la
albumina, conforme aumento la temperatura de almacenamiento (Tabla 3). Estos resultados concuerdan
con otros reportes (25,26,27,28). Durante el almacenamiento, la estructura gelatinosa de la albtimina densa
se licua gradualmente, haciéndola mas delgada (23,29). Como sucedié con la albimina, la altura de la yema
disminuyo y el ancho aumentd, a medida que aumentd la temperatura de almacenamiento (Tabla 3). Se
ha reportado que un aumento en la temperatura de almacenamiento reduce la resistencia de la membrana
vitelina de la yema, lo que resulta en su ensanchamiento y aplanamiento (30,31).

Efectos similares ocurren con el tiempo de almacenamiento; a medida que aumentaron los dias de
almacenamiento, la resistencia de la membrana vitelina de la yema se redujo y se hizo més anchay plana (31).
Elaumento en el tiempo de almacenamiento, incrementa progresivamente el debilitamiento de la membrana
vitelina y la licuefaccion de la yema, causada principalmente por la difusion de agua desde la albumina, lo que
resulta en un ensanchamiento y aplanamiento de la yema (22,25,29).

Las interacciones significativas de la fuente de aceite x la temperatura de almacenamiento y la fuente de
aceite x el tiempo de almacenamiento para la altura de la albiimina (Figuras 3 y 4), muestran que la albimina
fue mas alta en los huevos de las gallinas suplementadas con AS a 24 ° C que en las que recibieron ACP. Sin
embargo, la albimina almacenada durante 12 dias fue mas alta en los huevos de gallinas suplementadas con
ACP en comparacién con las suplementadas con AS. Como se mencioné anteriormente, no se observé el
efecto del ACP cuando la temperatura de almacenamiento erade 24 ° C, debido a la oxidacién de la vitamina
E, pero, después de 12 dias de almacenamiento y cuando las temperaturas no eran tan altas, la calidad de la
albimina duré mads tiempo .

pH y color de layema. Los huevos puestos recientemente tienen un pH inicial de 7.4 a 8.6 en la albumina,
y estan saturados con CO2. En este experimento, el pH aumenté a medida que la temperatura aumenta de
4 a24° Cy el tiempo de almacenamiento se alargd (Tabla 4). Estos resultados concuerdan con reportes
anteriores (22,23,27). El aumento del pH de la albiimina estd asociado a la pérdida de CO2 a través de los
poros de la cdscara de huevo (22,23,27).

La reduccién en el color de la yema, observada en este experimento, a medida que aumento el tiempo de
almacenamientoy la temperatura (Tabla 4), se ha reportado anteriormente (22). El color de la yema depende
principalmente del contenido de carotenoides de la yema, que pueden degradarse por procesos oxidativos,
variando la pigmentacién de la yema durante el almacenamiento (22). La difusion de agua desde la albumina
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a la yema, con un mayor tiempo de almacenamiento y una alta temperatura de almacenamiento, acelera el
proceso oxidativo del pigmento de la yema (22,30).

Lainteraccidn significativa de fuente de aceite x tiempo de almacenamiento observada en este experimento
sugiere que la yema de los huevos de gallinas alimentadas con dietas suplementadas con ACP tuvieron un
mejor tono de amarillo que la yema de huevos de gallinas suplementadas con AS cuando el almacenamiento
fue por mds tiempo. Estos hallazgos sugieren que probablemente la vitamina E del ACP podria reducir el
proceso oxidativo y preservar el color de la yema durante mas tiempo (12,13,14).

En conclusidn, los huevos y la albumina de gallinas que recibieron ACP en la dieta fueron més pesados
que los que recibieron AS. El aumento de la temperatura de almacenamiento de 4 a 24 °C y el tiempo de
almacenamiento de 0 a 12 dias redujeron el peso del huevo, albimina y yema. En general, la calidad del
huevo se deterior6é a medida que aumentan el tiempo de almacenamiento y la temperatura. Sin embargo,
las interacciones observadas aqui sugieren que la suplementacién con ACP de gallinas de postura mantuvo
las caracteristicas de calidad del huevo, como UH, altura de albiimina y color de yema, cuando el tiempo de
almacenamiento es prolongado (12 dias).
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