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Summary

To study the effect of production system on  the fresh brown eggs quality, 40 eggs were used, 20 from nest and 20 from cage, of Isa Brown hens, with approximately 70 weeks old, were evaluated internal quality parameters as pH of yolk and albumin, color yolk, yolk index and Haugh unit (HU) and eggshell quality, as thickness and strength. No significant differences (P>0,05) between treatments with respect to color yolk, IG, UH and eggshell thickness. The percentage of yolk and albumen was not different (P> 0,05) among treatments. The creation system has no significant effect on the internal egg quality. Nest eggs are more susceptible to breakage and generate greater economic losses to poultry farmers.
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Resumen 
Con el objetivo de estudiar el efecto del local de postura sobre la calidad del huevo comercial fresco, se utilizaron 40 huevos de cáscara marrón, 20 provenientes de postura en nido y 20 en jaula, de ponedoras comerciales Isa Brown, de aproximadamente 70 semanas de edad. Se evaluaron los parámetros relacionados con la calidad interna del huevo como el pH de la yema y de la albúmina, el color de la yema, el índice de yema y las unidades Haugh, además de la calidad del cascarón como su grosor y resistencia. No se encontraron diferencias significativas (P>0.05) entre los tratamientos con respecto al color, el índice de yema, las unidades Haugh ni el grosor del cascarón. Tampoco existieron diferencias (P>0.05) con respecto al porcentaje de yema. El sistema de producción no tiene efecto significativo sobre la calidad interna del huevo. Los huevos provenientes de postura en nido son más susceptibles a rotura y generan mayores pérdidas económicas al avicultor.
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Introducción
Gran parte del comportamiento normal del ave están imposibilitado por el hecho de estar enjaulada. Se ve impedido el apareamiento, la incubación y el cuidado de los pollos y lo único que se conserva como compulsión reproductiva es la actividad de poner huevos (Singer, 1991).

Ha venido aumentando la preocupación por el bienestar de las gallinas a causa del sistema actual de producción en jaula y han surgido una serie de cambios en las instalaciones y en el manejo de estos animales. Dichos cambios son promovidos por las exigencias de un nuevo tipo de consumidor, preocupado por el bienestar de los animales de producción y por la calidad de los alimentos que estos consumidores consumen como resultado, han surgido sistemas alternativos como las “jaulas enriquecidas” que proporcionan a las aves un área con cama, perchas y nidos. 

El uso de jaulas enriquecidas se propuso precisamente para dar a las aves la oportunidad de expresar comportamientos naturales, sin el inconveniente de tener que manejarlas en ambiente abiertos (Roll et al., 2007).
El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto del sitio para la postura (nido o jaula) sobre la cualidad interna y de la cáscara del huevo comercial fresco con cascarón marrón.

Material y Métodos

El presente estudio se realizó en el Laboratorio de Tecnología de Productos de Origen Animal, del Departamento de Tecnología de la Facultad de Ciencias Agrarias y Veterinarias, (FCAV) UNESP, Jaboticabal, São Paulo, Brasil.

Se utilizaron 40 huevos comerciales frescos de cascarón marrón, procedentes de ponedoras Isa Brown de aproximadamente 70 semanas de edad. Los huevos procedían de dos sistemas de producción, a saber jaulas o bien cama + nido. Los huevos se sometieron a evaluación de resistencia del cascarón, utilizando un texturómetro modelo Texture Analyser TA-TX2, que registró la fuerza necesaria para romper los cascarones, en Kgf. Posteriormente se evaluaron los parámetros relacionados con la calidad interna del huevo como color de la yema, pH de la yema y de la albúmina, índice de yema (índice de gema, IG) y unidades Haugh (UH) después de quebrar cada huevo sobre una mesa especial de vidrio plano y liso. La altura de la albúmina y de la yema se midió usando un micrómetro y el diámetro de la yema se registró midiéndolo con un calibrador digital. La determinación del color de la yema se realizó a través de un colorímetro marca Minolta Chromer Meter CR-300, que utiliza el sistema CIELAB (L*, a*, b*) y, también, usando el abanico colorimétrico de DSM (método subjetivo). Para la determinación de las unidades Haugh (UH) se aplicó la ecuación UH=100log (H+7.57-1.7W0,37), en donde H = altura de la albúmina densa en milímetros y W = peso del huevo en gramos para el IG (IG = altura de la yema/ancho de la yema). Para determinar las proporciones cascarón:huevo, yema:huevo y albúmina:huevo, se pesó y la yema y la albúmina individualmente utilizando una balanza de precisión, y las cáscaras, después de lavarlas y secarlas a temperatura ambiente por un período mínimo de 24 horas. El grosor del cascarón se evaluó en tres puntos de la región ecuatorial del huevo, se midió con un micrómetro marca Mitutoyo, con escala de 0.01 a 10 mm.
El diseño experimental fue completamente al azar, con dos tratamientos (postura en nido o en jaula) y 20 repeticiones cada uno, utilizando el análisis de varianza y la comparación de las medias con la prueba de Tukey al 5% de probabilidad, con el programa SAS (1999).
Resultados y Discusión
Se puede observar que no existió diferencia (P>0.05) entre los huevos provenientes de los diferentes sistemas de postura con relación al color de la yema. Los valores de pH de yema y albúmina para los huevos de nido fueron significativamente superiores a los de jaula (Cuadro 1).

Cuadro 1. Valores de color de la yema (L*, a*, b* y abanico colorimétrico de DSM), pH de la yema y pH de la albúmina de huevos comerciales frescos de cascarón marrón, provenientes de postura en jaula o en nido
	Equipo de Postura
	L*
	a*
	b*
	Abanico DSM
	pH Yema
	pH Albúmina

	Nido
	62.33 A
	-5.98 A
	40.48 A
	6.90 A
	6.07 A
	8.76 A

	Jaula
	62.24 A
	-5.89 A
	40.23 A
	6.80 A
	5.95 B
	8.59 B

	Prueba F
	0.01NS
	0.10NS
	0.04NS
	0.14NS
	34.10**
	8.03*

	CV (%)
	2.98
	9.11
	7.04
	8.77
	0.80
	1.54


En una misma columna, las medias seguidas de letras iguales no presentan diferencia entre sí bajo la prueba de Tukey (5%); L*: luminosidad; a*: nivel de rojo; b*: nivel de amarillo; NS: no significativo; *(P<0.05); **(P<0.01); CV: coeficiente de variación.
Siendo el pH un parámetro de calidad del huevo comercial, podemos decir que estos resultados son semejantes a los encontrados por Coutts y Wilson (2007), que afirman que los huevos recién puestos tienen un pH de albúmina entre 7.6 y 8.5, y un pH de yema cercano a 6.0.

Cuadro 2. Valores obtenidos para porcentaje de yema, albúmina y cascarón, índice de yema (IG) y unidades Haugh (UH) de huevos comerciales frescos de cascarón marrón, provenientes de postura en nido o en jaula
	Equipo de Postura
	Yema (%)
	Albúmina (%)
	Cascarón (%)
	IG
	UH

	Nido
	27.55 A
	62.42 A
	9.06 B
	0.42 A
	66.02 A

	Jaula
	27.50 A
	62.17 A
	9.74 A
	0.43 A
	67.05 A

	Prueba F
	0.01NS
	0.11NS
	4.71*
	0.78NS
	0.05NS

	CV (%)
	5.47
	2.67
	7.45
	5.96
	15.29


En una misma columna, las medias seguidas de letras iguales no presentan diferencia entre sí bajo la prueba de Tukey (5%); L*: luminosidad; a*: nivel de rojo; b*: nivel de amarillo; NS: no significativo; *(P<0.05); **(P<0.01); CV: coeficiente de variación.
Se puede observar que aun cuando no hubo deferencia estadísticamente significativa entre los tratamientos sobre los parámetros IG y UH, los huevos procedentes de jaula presentaron una mayor proporción entre la altura y el ancho de la yema y la calidad de la albúmina superior, concordando con Alleoni y Antunes (2001), al afirmar que cuanto mayor es el valor de unidades Haugh mejor es la calidad interna del huevo.
Coutts y Wilson (2007) afirman que los huevos frescos al salir de la granja tienen, en promedio, de 75 a 85 unidades Haugh, siendo estos valores superiores a los encontrados en nuestro trabajo. Los resultados eran esperados, pues los huevos puestos por gallinas vieja, en la fase final de la postura, presentan calidad interna inferior a los de ponedoras más jóvenes.

Los resultados de este estudio demuestran que el equipo de postura no interfirió sobre el porcentaje de yema y albúmina de los huevos, pero ejerció influencia sobre el porcentaje de cáscara. A pesar de la mayor proporción cascarón:huevo para la postura en jaula, no existió interferencia de los tratamientos sobre el parámetro espesor del cascarón, de acuerdo con los resultados expuestos en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Resultados de grosor y resistencia del cascarón de huevos comerciales frescos de color marrón, provenientes de nido o jaula
	Equipo de Postura
	Grosor del Cascarón (mm)
	Resistencia del Cascarón (Kgf)

	Nido
	0.305 A
	3.57 B

	Jaula
	0.330 A
	4.25 A

	Prueba F
	3.77NS
	6.61*

	CV (%)
	9.05
	15.16


En una misma columna, las medias seguidas por letras iguales no presentan diferencia estadística entre sí según la prueba de Tukey (5%); *(P<0.05); NS = No significativo; CV: coeficiente de variación.
Aun cuando no existieron diferencias (P>0.05) estadísticas para las variables de grosor del cascarón, los resultados muestran que los huevos procedentes de jaula presentan el cascarón más grueso y, en consecuencia, tienen mayor resistencia que los huevos procedentes de postura en nido, que presentan el cascarón más fino, lo que genera mayor incidencia de huevos quebrados o rotos.
Conclusión
El sistema de producción no tiene efecto significativo sobre la calidad interna del huevo. Los huevos provenientes de postura en nido son más susceptibles a rotura, pues su cascarón presenta menor resistencia.

Bibliografía

Alleoni ACC & Antunes AJ. 2001. Unidade Haugh como medida da qualidade de ovos de galinha armazenados sob refrigeração. Scientia Agrícola 58:681-685.

Coutts JA & Wilson GC. 2007. Ovos de ótima qualidade – Uma abordagem prática. Queensland, Austrália. 65p.
Roll VFB, Briz RC, Levrino GAM, Roll AP. 2007. Uso de gaiolas enriquecidas para poedeiras comerciais. Disponível em: <http://www.aveworld.com.br/aveworld/artigos/post/uso-de-gaiolas-enriquecidas-para-poedeiras-comerciais_1360>. Acesso em: 12 fev. 2011.

SAS - Statistical Analysis Systems. 1999. User’s Guide. North Caroline: SAS Institute Inc.
Singer P. 1991. Animal liberation. Rev. ed. New York: Harper Perennial - Avon Books, 320 p.
3

