
21 

 Artículo                                                            Revista de Planeación y Control Microfinanciero
                                                  Marzo 2016 Vol.2 No.3 21-31 

 

 

Evaluación sensorial, parámetros fisicoquímicos y preferencias de consumo de huevo 

de gallina de traspatio, orgánico e industrializado en la región cafetalera central de 

Veracruz, México 

 
DEL ÁNGEL-CORONEL, Oscar Andrés*†, TORRES-RIVERA, José Antonio’, ORTÍZ-RUBIO, Levi 

Saúl’ y AGUAS-HERNÁNDEZ, Manuel Francisco’’. 

 
Instituto Tecnológico Superior de Huatusco. Av. 25 Poniente No. 100, Col. Reserva Territorial, C.P. 94100. Huatusco, 

Veracruz, México. Tel.: (273)734 4000 Ext. 237 y 240.  Correo-e: oscardelangel.coronel@hotmail.com 

‘Centro Regional Universitario Oriente, Universidad Autónoma Chapingo. Km 6 Carretera Huatusco-Xalapa. Apdo. Postal 

49, C.P. 94100. Huatusco, Veracruz, México. Tel. y Fax: (273)734 0764 y 737 2996.  

‘’Centro de Bachillerato Tecnológico Agropecuario 279. Av. Nicolás Bravo s/n, Col. Centro, C.P. 94080. Tlacotepec de 

Mejía, Veracruz, México. Tel/Fax. 52+(273)732 8100. 

 

Recibido Enero 12, 2016; Aceptado Marzo 15, 2016. 

 

Resumen 

 

El presente trabajo busca conocer el perfil de consumidores de huevo de 

gallina mediante entrevistas a jefes de familia en comunidades rurales y 
urbanas, la calidad externa e interna de las clases de huevo 

comercializadas regionalmente realizando pruebas físico-químicas en 

laboratorio, así como las preferencias sensoriales medidas a través de 
consumidores jóvenes mediante pruebas de aceptabilidad de huevo 

cocido. Los resultados arrojan mayor consumo per cápita en 

comunidades rurales, quienes prefieren huevo convencional de traspatio 
(HCT), mientras que los consumidores urbanos ligeramente más huevo 

normal de granja industrial (HNI) sobre HCT. Sin distinción del tipo de 

consumidor, el precio y valor nutritivo influyen en la preferencia de 
consumo de huevo, no obstante en comunidades urbanas además influye 

el aroma y color. HCT reúne más parámetros de calidad que HNI, 

destacando en yema y frescura; HNI sobresale en tamaño y limpieza; y 
el huevo orgánico (HOS) en calidad del cascarón y ligeramente en 

unidades Haugh. Aproximadamente la mitad de jóvenes distinguen entre 

una clase de huevo y otra, primordialmente por apariencia externa, 
prefiriendo HNI sobre HOS y HCT; de la evaluación interna califican 

mejor y en más parámetros a HOS. 
 

Huevo industrial, huevo orgánico, silvopastoreo, traspatio, pruebas 

de aceptación 

 

 

 

 

Abstract 

 

The aim of this work was explore the external and internal quality 

parameters of hen eggs and the consumption preferences for the habitual 
customers in the study area. The consumption preference test was applied 

to head of the family and young customers. Physicochemical and 

sensorial analysis was carried out in cooked eggs. The results show 
higher per capita consumption in rural communities than urban cities. 

The customers preferences was focused on backyard egg production 

system (HCT) for the rural people and industrial egg production (HNI) 
was preferred for the urban communities. There are no interrelations 

between the price and the nutritional value of eggs over the customer 

preferences for the urban cities, and the same was observed for aroma 
and color parameters. Generally, we observed that the HCT shown more 

quality parameters than HNI, especially in yolk and freshness. However, 

HNI was better than HCT and organic eggs (HOS) in size and cleanness. 
Finally, HOS exhibits greater amounts of Haugh units and higher 

eggshell quality. Nevertheless, Calcium content in eggshell remain 

constant (ca. 37%) for the HNI, HOS and HCT production systems.  
When the eggs types were classified by production system, only the fifty 

percent of young customers found differences by looking for external 
parameters, thus the HNI was preferred over HOS and HCT. In the other 

hand, the internal evaluations of eggs suggest better quality attributes for 

HOS. 
 

conventional egg, organic egg, silvopastoralism, backyard 

production systems, customer preferences
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Introducción 

 

El huevo es uno de los alimentos más 

consumidos, debido a su bajo precio en 

comparación con otras fuentes de proteína 

animal y porque se considera un alimento muy 

completo y sano. Desde hace tiempo se ha 

evaluado su calidad en distintas condiciones, 

pero en todas ellas los estudios se centran en 

determinar índices que demuestren su valor 

biológico, dietético, comercial y genético (Villa, 

2001),  por lo que se han desarrollado muchas 

técnicas para determinar la calidad del huevo, 

principalmente con gallinas de estirpe comercial, 

pero poco se sabe acerca de la calidad de huevo 

de gallinas criollas bajo condiciones de traspatio 

o sistemas orgánicos en regiones tropicales. 

Particularmente, en la región montañosa central 

del estado de Veracruz el huevo es uno de los 

principales alimentos, el cual es abastecido por 

la ganadería de traspatio, que típicamente es 

vinculada a cafetales (algunos con certificación 

orgánica), o por distribuidores de huevo de 

producción industrial proveniente de otros 

estados, y recientemente por productores 

agroecológicos u orgánicos. 

 

En las comunidades rurales de la región, 

los productores convencionales de huevo de 

traspatio crían gallinas criollas alimentadas en 

pastoreo libre en cafetales convencionales, 

complementado con desperdicios de cocina, 

grano de maíz y a veces concentrado comercial, 

con el propósito principal del auto-

abastecimiento familiar. Los excedentes de la 

producción se venden a los vecinos y/o en el 

tianguis de la cabecera municipal; el transporte, 

exhibición y venta del producto es a granel sin 

ningún proceso.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Los productores de huevo de traspatio 

orgánico o agroecológico, también crían gallinas 

criollas pero son alimentadas en cafetales con 

certificación orgánica, pastizales arbolados, 

bancos forrajeros y/o con alimentos balanceados 

preparados en la misma unidad cuidando que los 

ingredientes sean libres de sustancias prescritas, 

cuidando el confort de las aves y en general se 

trata de cumplir con la normatividad orgánica; 

vendiendo el producto a granel o empacado. 

 

Por otra parte, el huevo de granja o de 

sistema industrializado se produce fuera de la 

región, empleando gallinas de líneas genéticas 

especializadas, con una dieta basada únicamente 

en alimentos balanceados y el manejo en general 

está enfocado a la máxima productividad y 

ganancias; se vende el producto bien empacado 

a mayoristas que lo distribuyen en tiendas y 

supermercados (Sánchez y Torres, 2014). Este 

tipo de huevo en promedio tiene un periodo de 

duración de 28 días bajo refrigeración, cuando 

proviene de gallinas sanas y es manejado en 

condiciones higiénicas, pero de no ser así, 

experimenta cambios que deterioran sus 

cualidades (Stadelman y Cotterill, 1995). 

 

No obstante, las largas distancias de 

transportación desde los centros de producción 

(fuera del estado), así como los necesarios 

tiempos de almacenamiento y el clima cálido 

húmedo que caracteriza a la región cafetalera 

central del estado de Veracruz, crean 

interrogantes sobre la calidad del huevo que 

consume la población de ésta área geográfica.  
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Por lo que el objetivo planteado en 

presente trabajo fue el de estudiar la diversidad 

de huevos de gallina que se comercializan en la 

región en la intención de evaluar los diferentes 

parámetros fisicoquímicos de calidad externa e 

interna de las principales clases de huevo 

identificadas, así mismo, generar datos 

preliminares sobre el perfil de los consumidores 

de huevo tanto en el medio rural como en áreas 

urbanas y sí éstos son capaces de detectar 

sensorialmente las diferencias entre un tipo de 

huevo y otro definiendo así sus preferencias de 

consumo. 

 

Materiales y métodos 

 

Área de estudio 

 

El estudio se realizó en los municipios de: 

Ayahualulco, Calcahualco, Chocamán, 

Coatepec, Córdoba, Coscomatepec, Huatusco, 

Ixhuatlán del Café, Teocelo, Tlalnehuayocan, 

Tlaltetela, Totutla, Xalapa, Xico y Zentla, todos 

ellos pertenecientes a la región cafetalera central 

del Estado de Veracruz, México. 

 

Diversidad de huevo y número de muestras  

 

Para evaluar la diversidad de huevo 

comercializado en la zona de estudio se aplicó la 

norma mexicana  NMX-FF-079-SCFI-2004 

(Secretaría de Economía, 2004), identificando 

siete tipos de huevo a partir de las cuales se 

establecen los estudios posteriores. Estas clases 

fueron denominadas como: huevo de traspatio 

(HCT), huevo orgánico o similar (HOS), huevo 

industrial (HI) con las siguientes subcategorías: 

jumbo (HJ), huevo industrial normal (HNI), 

huevo industrial pewee (HP), huevo industrial 

doble yema (HD) y huevo industrial fértil (HF). 

Se colectaron muestras de 30 huevos de cada 

tipología, siendo los lugares de adquisición: 

vivienda del productor o puesto en el tianguis 

vivienda del productor, mercado o tianguis 

orgánico y supermercado, respectivamente.  

No fue necesario algún manejo especial 

de las muestras, ya que la temperatura ambiente 

estuvo en un rango promedio de 8.5 a 14.2 °C. 

Cada colecta fue un tratamiento y cada huevo 

individual se consideró como una repetición. 

Simultáneamente con el muestreo se aplicó un 

cuestionario sobre aspectos productivos y 

comerciales de huevo. 

 

Parámetros fisicoquímicos de calidad externa 

e interna del huevo 

 

Para cada huevo se determinaron variables de 

calidad externa como: a) peso total; b) diámetro 

ecuatorial (E) y polar (P); c) el índice de forma 

(IFH) con la ecuación:  

 

)100()(  PEIFH    (1) 

 

d) grosor del cascarón en la zona 

ecuatorial; e) limpieza del cascarón; f) defectos 

del cascarón por ovoscopía (rugosidad, estrías, 

grietas, pecas); g) contenido de calcio (Ca) en 

cascarón por titulación con soluciones valoradas 

de EDTA, de acuerdo al método citado por 

Benítez et al. (2000).  

 

Para la calidad interna se rompieron los 

huevos sobre una placa pulida de melanina 

blanca, midiéndose: a) altura de la yema y de la 

albúmina; b) diámetro de la yema y albúmina; c) 

forma de la yema; d) color de yema (usando un 

abanico colorimétrico PANTONE®); e) 

manchas de sangre o carne en yema y albúmina; 

f) calidad de la albúmina expresada en unidades 

Haugh, usando la fórmula: 

 

)7.157.7log(100 37.0WHUH   (2) 

 

g) frescura del huevo, determinada por 

observación de la cámara de aire mediante 

ovoscopía y por flotación.  
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A los datos obtenidos se les efectuó 

análisis de varianza y prueba de comparación de 

medias (Tukey, p=0.05), así como análisis de 

correlación lineal simple con el paquete 

estadístico SAS®-9.1 para Windows (SAS 

Institute Inc., 2004).  

 

Perfil de los consumidores rurales y urbanos 

 

El trabajo de campo se realizó en los meses de 

marzo a mayo de 2014 y se repitió en el mismo 

periodo en 2016, con la participación de 

estudiantes del CRUO-UACh como 

entrevistadores. Para determinar el universo de 

estudio y hacer acopio de información se llevó a 

cabo un censo en 89 poblaciones de la región 

cafetalera del centro de Veracruz con la técnica 

de encuesta exhaustiva (Alvira, 2011), 

resultando un total de 78 unidades familiares. En 

cada una se entrevistó al jefe de familia o al 

miembro encargado del cuidado de las aves. Se 

diseñaron dos cuestionarios: el primero, para 

aquellas unidades que sí contaban con gallinas, 

conformado por 36 reactivos, organizados en 

ocho apartados: información personal del 

responsable de las aves, conformación de la 

parvada, inventario y estado de las instalaciones 

y equipo de trabajo, alimentación, reproducción, 

sanidad, producción y planificación; y el 

segundo cuestionario, para las familias que no 

tenían gallinas al momento de la entrevista, 

conformado por seis reactivos orientados a 

conocer si alguna vez habían tenido gallinas y 

los motivos de no contar actualmente con ellas.  

 

Los datos de ambas encuestas fueron 

capturados en hoja electrónica del software 

Microsoft Office Excel-2010®, ordenados 

sistemáticamente y convertidos en variables 

numéricas para su análisis estadístico.  

 

 

 

 

De la primera encuesta fueron 

seleccionadas aquellas variables que mostraban 

alguna tendencia lógica de orden; con lo cual, se 

realizó un análisis de conglomerados mediante el 

procedimiento VARCLUS, opción 

COVARIANCE, del software estadístico SAS-

9.1® para Windows (SAS Institute Inc., 2004), 

a un nivel de significancia admitido de p≤0.05, 

para distinguir diferentes tipos de unidades 

familiares de producción. Para la segunda 

encuesta, sólo se separaron aquellas familias que 

nunca han tenido gallinas de aquellas que alguna 

vez tuvieron. Posteriormente, cada tipo fue 

descrito y comparado usando medidas de 

tendencia central y de dispersión con el software 

Microsoft Office Excel-2010®. 

 

Evaluación sensorial del huevo  

 

El trabajo se realizó en la época de primavera-

verano de 2013 y se repitió en 2016 con la 

participación de estudiantes inscritos en tres 

instituciones enclavadas en la zona cafetalera 

central de Veracruz: Centro Regional 

Universitario Oriente, Instituto Tecnológico 

Superior de Huatusco y Centro de Bachillerato 

Tecnológico Agropecuario 279; la mayoría 

residentes de Coscomatepec, Huatusco, 

Tlacotepec de Mejía y municipios cercanos; con 

edad de 17 a 22 años (26% hombre y 24% 

mujeres). 

 

En el estudio solamente se consideran los 

huevos HCT, HOS y HNI; siendo los lugares de 

adquisición: vivienda del avicultor o puesto en el 

tianguis, mercado o tianguis orgánico y 

supermercado, respectivamente. Las muestras 

fueron transportadas en contenedores dentro de 

una hielera de UNICEL® con gel refrigerante.  
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Las muestras fueron estandarizadas 

tomando de 20 a 30 huevos por cada clase, cada 

clase en una olla con dos litros de agua y dos 

cucharadas de sal, posteriormente se encendió la 

estufa y se esperó a que el agua alcanzara la 

temperatura de 96 °C, al empezar a hervir se 

contaron doce minutos para el cocimiento de los 

huevos, se apagó inmediatamente el fuego y se 

sacaron los huevos a enfriar a temperatura 

ambiente por 15 minutos. Posteriormente se 

aplicó un test de aceptabilidad de huevo cocido, 

utilizando una escala hedónica de cinco puntos, 

que mide el agrado o desagrado del material de 

prueba; los atributos evaluados fueron: 

apariencia, color, olor, sabor y textura 

(Anzaldúa, 1994).  

 

Las muestras fueron ofrecidas a 350 

jóvenes semi-entrenados para este propósito, 

colocando un huevo entero de cada tipo en una 

charola junto con una hoja de papel para que 

registren sus resultados. Como limpiador del 

paladar entre una prueba y otra se dispuso de 

agua y galletas sin sal. 

 

A los datos obtenidos se les efectuaron 

análisis de varianza, comparación múltiple de 

medias (Tukey, p=0.05) y análisis de correlación 

lineal simple con el paquete estadístico SAS 

(SAS Institute, 1993). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Resultados y discusión 

 

Evaluación de la diversidad de huevo 

 

Considerando los criterios de calidad 

establecidos por la norma mexicana NMX-FF-

079-SCFI-2004 (Secretaría de Economía, 2004) 

referente a las características físicas que debe 

cumplir el “huevo fresco clasificado de gallina” 

producido y comercializado en territorio 

nacional, se definió una tipología para agrupar la 

diversidad de huevo de gallina producido, 

distribuido y comercializado en la región 

cafetalera central del estado de Veracruz, 

México que incluye los municipios de 

Ayahualco, Calcahualco, Chocaman, Coatepec, 

Córdoba, Coscomatepec, Huatusco, Ixhuatlan 

del Café, Teocelo, Tlalnehuayocan, Tlalteltela, 

Totultla, Xalapa, Xico y Zentla. Al respecto, se 

identificaron siete tipos de huevo que fueron 

clasificados por su sistema de producción como: 

1) Huevo Convencional de Traspatio (HCT); 2) 

Huevo Orgánico o Similar (HOS); y 3) Huevo 

Industrial (HI) con las siguientes variantes: a) 

Jumbo (HIJ), b) Normal (HIN), c) Pewee (HIP), 

d) Doble Yema (HID), y e) Huevo Fertil (HIF). 

 

En el presente estudio se caracteriza 

como Huevo Industrial (HI) al tipo de huevo 

procedente de sistemas de producción intensivo 

estabulado, caracterizado por la crianza de 

gallinas de estirpe comercial y con una dieta 

basada estrictamente en alimentos balanceados, 

cuidando en todo momento la sanidad tanto del 

ave así como la higiene del producto. Dentro del 

muestreo realizado en la zona de estudio no es 

encontraron granjas de producción de HI, no 

obstante, se realizó un muestreo en tiendas y 

supermercados de las cabeceras municipales 

dentro del área de estudio para rastrear la 

procedencia del huevo tipo industrial que se 

comercializa en la región, como resultado se 

observó que el HI procede principalmente de los 

estados de Puebla, Jalisco, Nuevo León, Sonora, 

Durango y Guanajuato. 
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En contra parte y a falta de una normativa 

específica para este tipo de huevo, se establece 

en el presente trabajo el concepto de Huevo 

Orgánico o Similar (HOS) a aquellos colectados 

de sistemas de producción sustentable, 

amigables con el medio ambiente, 

silvopastoriles, fincas agroecológicas o fincas 

con denominación de orgánica, caracterizados 

por sus procesos integrales de producción en los 

que no intervienen en ninguna etapa de su 

producción fertilizantes, herbicidas o pesticidas 

químicos aplicados en la finca, así como 

alimentos balanceados, hormonas u otro tipo de 

suplemento alimenticio en la dieta de las aves o 

cualquier otro animal dentro del sistema de 

producción, de tal manera que se garantice la 

producción completamente natural y libre de 

toda sustancia química que pueda variar la 

formación original, bajo la filosofía de un 

crecimiento armónico de las gallinas, no 

acelerado por medios físicos ni químicos y con 

pastoreo libre pero controlado dentro de los 

límites de la finca, ya que de no seguir esta 

premisa los productores asumen que en 

consecuencia podría cambiar el valor nutritivo 

del producto. Para este tipo de huevo la estirpe 

de las gallinas puede ser de raza criolla o de raza 

comercial. Con respecto a la comercialización se 

encontró que casi la totalidad del HOS se 

comercializa con el adjetivo de orgánico, natural 

o ecológico en los tianguis y mercados orgánicos 

locales y muy poco se comercializa hacia otros 

estados. Esto se puede explicar debido a que 

particularmente para la región de estudio, este 

tipo de huevo se empezado a comercializar en 

los últimos diez años, por lo que es un sistema 

reciente y en crecimiento. 

 

 

 

 

 

 

 

Finalmente, se caracterizó como Huevo 

Convencional de Traspatio (HCT) a aquel que se 

produce bajo condiciones de campo no 

controladas, donde las aves -que generalmente 

son de raza criolla- pueden estar libres o 

estabuladas, pero sin control en el proceso de 

producción, es decir, pueden ingerir cualquier 

sustancia obtenida por pastoreo libre y/o incluir 

algún tipo de dieta basada en maíz, desechos de 

cocina, alimento balanceado, entre otros. Siendo 

los lugares de adquisición la vivienda del 

productor y/o puestos en el tianguis, mercados 

locales o sobre las calles aledañas al mercado. La 

denominación Huevo de Rancho se observó que 

a menudo es usada por los productores y 

consumidores como sinónimo para el huevo 

procedente de este tipo de sistema de 

producción.  

 

Comparación de la calidad externa e interna 

del huevo 

 

En el Cuadro 1 se muestran los indicadores de 

calidad externa. Destaca que el peso de HNI es 

mayor (61.6 g) al de las otras clases de huevo 

(p≤0.05); y que entre HCT (56.8 g) y HOS (56.1 

g) no hay diferencia (p>0.05); lo cual se atribuye 

a asimetrías y semejanzas tecnológicas y 

ambientales de crianza, pero también a la 

genética y edad de las aves, respectivamente 

(Villa, 2001). Con tal peso y conforme a la 

norma NMX-FF-079-SCFI-2004, huevos HNI 

caen en la categoría de grandes, mientras que 

HCT y HOS en la de medianos (Secretaría de 

Economía, 2004). 

 

La norma NMX-FF-079-SCFI-2004 no 

establece características para la forma del huevo 

que se comercializa dentro del territorio nacional 

(Secretaría de Economía, 2004).  
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Sin embargo autores como Buxadé 

(2000) señalan que el índice de forma es un 

parámetro importante para establecer el nivel de 

resistencias a las roturas, que los huevos de 

gallina miden por término medio 4.2 cm de 

ancho y 5.7 cm de longitud por lo que le 

corresponde un índice morfológico de 74. De 

acuerdo con lo anterior, se observó que en la 

región de estudio el índice de forma más idóneo 

fue obtenido por el tipo de huevo HCT (74.3%), 

mientras que HOS y HNI son más alargados 

(75.2 y 77.4%). Los huevos alargados son 

indeseables comercialmente ya que son más 

propensos a sufrir daños en el cascarón, mientras 

que por otra parte los muy redondos o muy 

alargados no son agradables desde el punto de 

vista comercial (Raigón et al., 2002). 

 

Parámetros físicos  

de calidad externa de Huevo1 HOS HCT HNI 

Peso (gr) 56.1 b 56.8 b 61.6 a 

Diámetro Ecuatorial (mm) 42.6 b 42.5 b 44.1 a 

Diámetro Polar (mm) 56.7 a 57.2 a 56.9 a 

Grosor del cascarón (mm) 0.49 a 0.46 a 0.48 a 

Limpieza del cascarón (%)2 85.2 a 66.6 b 94.1 a 

Rugosidad en cascarón (%)2 15.7 b 13.3 b 47.2 a 

Estrías en cascarón (%) 0.10 a 0.15 a 0.25 a 

Grietas en cascarón (%) 0.02 b 0.20 a 0.22 a 

Pecas en cascarón (%) 0.27 a 0.08 b 0.28 a 

Índice de forma del huevo (%) 75.2 a 74.3 a 77.4 a 
1Medias con la misma letra en cada fila son 

estadísticamente iguales (Tukey, P≤0.05).  
2Diferencias altamente significativas (Tukey, P≤0.0001). 

 

Tabla 1 Calidad externa de huevo de gallinas tipo HOS, 

HCT y HNI en la región cafetalera central de Veracruz. 

 

El grosor del cascarón no fue diferente 

entre sistemas de crianza (p>0.05), sin embargó 

tiende a ser más grueso en HOS (0.49 mm) y por 

el contrario más delgado en HCT (0.46 mm).  

 

 

 

 

 

Esta falta de diferencias estadísticas fue 

congruente con la variable contenido de calcio, 

ya que para los huevos provenientes de los tres 

sistemas de producción evaluados (industrial, 

orgánico y de traspatio) los porcentajes 

promedio se mantuvieron cercanos al 37% en 

todos los casos. Estos resultados superan al 

26.48% reportado por Gómez (2011) al evaluar 

diferentes métodos de extracción de dicho 

mineral en huevo de gallina. Aunque en el 

sentido estricto no hubo diferencias estadísticas 

entre los diferentes tipos de huevo, de acuerdo 

con Juarez y Ochóa (1995), es posible que las 

tendencias observadas para huevos HOS donde 

superaron al HCT puedan ser atribuibles a 

diferencias sensibles en la mejor nutrición de las 

gallinas en sistemas de producción orgánico, 

mientras que en comparación con los huevo de 

tipo HNI la diferencia puede ser debida al menor 

ritmo de postura, igualando a estos últimos con 

una buena calcificación del cascarón y menor 

fragilidad. 

 

Se encontraron diferencias significativas 

en limpieza del cascarón (P≤0.01), calificándose 

como muy buena (94%) en HNI, buena en HOS 

(85%) y mala en HCT (67%) por tener manchas 

de lodo o heces en más del 25% de la superficie. 

Pese a mejor limpieza los huevos HNI tuvieron 

mayor porcentaje de rugosidades (47%), 

aproximadamente el triple que HOS (16%) y 

HCT (13%). Otros defectos del cascarón que 

pueden resultar desagradables a la vista de los 

compradores son las pecas, y aunque se 

contabilizaron más en HNI y HOS respecto a 

HCT el porcentaje en todos fue muy bajo. Como 

se esperaba de gallinas mantenidas en jaula, las 

estrías fueron más frecuentes en HNI. Cabe 

destacar que aunque no hubo diferencias en 

grosor del cascarón, HNI y HCT presentaron 

mayor porcentaje de grietas (P≤0.01), los 

primeros quizá por mayor tamaño pues como se 

ha dicho huevos alargados son más propensos a 

sufrir daños, y los segundos por mal manejo en 

el transporte y almacenaje. 
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En cuanto a los parámetros internos, 

éstos se muestran en el Cuadro 2. Se sabe que 

alto porcentaje de albúmina firme es sinónimo 

de mayor frescura del huevo (Raigón et al., 

2002); por ello, HOS y HCT resultaron 

significativamente más frescos (P≤0.05) que 

HNI, al tener índices de 3.6, 3.5 y 1.6%, 

respectivamente. 

 

Parámetros físicos de  

calidad interna de huevo1 HOS HCT HNI 

Altura de yema (mm) 

14.4 

ab 

16.7 

a 

12.7 

b 

Diámetro de yema (cm)  4.25 a 

4.24 

a 

4.25 

a 

Altura de albúmina firme (mm) 9.6 a 7.6 b 7.6 b 

Diámetro de albúmina firme 

(cm)2 8.1 b 8.1 b 

11.5 

a 

Índice de yema (%)  

33.8 

ab 

39.9 

a 

30.4 

b 

Índice de albúmina firme (%)  3.6 a 3.5 a 1.6 b 

Cámara de aire (mm) 22.8 b 

21.3 

b 

25.7 

a 

Unidades Haugh 86.2 a 

79.4 

a 

69.8 

a 

Frescura (días estimados)2 5.4 b 4.4 b 

10.8 

a 
1Medias con diferente letra en la misma fila son 

estadísticamente diferentes (Tukey, P≤0.05).  
2Diferencias altamente significativas (Tukey, P≤0.0001). 

 
Tabla 2 Calidad interna de huevo de gallina tipo HOS, 

HCT y HNI criadas en la región cafetalera central de 

Veracruz. 

El índice de yema es ilustrativo de la forma ideal 

de ésta pero tiene relación con la frescura y 

calidad del huevo. Cuanto mayor es el valor, el 

huevo es más fresco, ya que la yema se presenta 

más compacta (Raigón et al., 2002). Los huevos 

HCT exhibieron la mejor calidad de yema 

(39.9%), seguidos por los HOS (33.8%) y por 

último los HNI (30.4%). 

 

Diferentes autores consideran que 

Unidad Haugh es el parámetro más indicativo de 

la calidad del huevo, dando valores óptimos que 

oscilan entre 70-80 y hasta más de 100 para las 

diferentes razas (Godínez et al., 1984).  

En el presente estudio las unidades 

Haugh denotan que es mejor HOS (86.2 U), 

seguido por HCT (79.4 U) y por último HNI 

(69.8 U); sin embargo no hubo diferencias 

significativas (P≤0.05). Con estos valores todos 

los tipos de huevo calificarían como excelentes 

(Raigón et al., 2002). 

 

Se observaron diferencias significativas 

en el color de la yema, teniendo HNI una 

valoración cromática superior (122u=22%, 

123u=78%) a HOS, ya que dominaron los 

colores altos que gustan más a los consumidores. 

La yema de HOS fue en general menos colorida 

(121u=7%, 122u=64%, 123u=29%), 

coincidiendo con Raigón et al. (2002). Mientras 

que los HCT presentaron coloración más 

variable aunque parecida a HNI (121u=10%, 

122u=14%, 123u=76%). 

 

Las dimensiones de la cámara de aire y 

las pruebas practicadas para evaluar la frescura 

sugieren que HCT tarda menos tiempo 

almacenado, 4 días en promedio; mientras que 

para HNI es casi el triple de tiempo, con un 

promedio de 11 días. 

 

Perfil de los consumidores rurales y urbanos 
 

Se determinó que en el medio rural 40.0% de 

familias tienen gallinas y cuentan con 19.7 aves 

en promedio, mientras en el urbano sólo 6.9% 

tiene gallinas y su parvada es de 8.3 aves; para 

todos, el principal motivo es disponer de 

alimento sano. Se estimó 12.8% mayor consumo 

per cápita en el medio rural que en el urbano, 

0.262 y 0.229 kg semana-1, respectivamente. Las 

familias rurales consumen prioritariamente HCT 

(69.7%), aunque casi una cuarta parte prefiere 

HNI (22.3%); entre las urbanas es ligeramente 

mayor por HNI (47.1%), seguido por HCT 

(39.0%) y preferencia indistinta (13.9%). 
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Para la mayoría, el sabor y olor del huevo 

es lo que más influye en su preferencia, le sigue 

en orden descendente color, y finalmente valor 

nutritivo y precio (Figura 1). Pocos utilizan 

refrigerador para almacenar huevo, 35.8 y 15.2% 

de urbanos y rurales, respectivamente; sin 

distinción, la mayoría utiliza recipientes de 

plástico y menos de la mitad conoce la vida de 

anaquel. 

 

 
 
Figura 1 Comparación de la preferencia para consumir 

huevo entre el medio rural y el urbano en la región 

cafetalera central de Veracruz. 

 

En la región, la avicultura de traspatio 

está más enfocada a proveer proteína de origen 

animal (huevo) a sus propietarios que ingresos 

económicos. Sin embargo, la producción y el 

manejo de los huevos se realizan con 

deficiencias, que repercuten en baja postura y en 

una insuficiente renta de la parvada para cubrir 

el consumo aparente de la familia. 

 

En el medio rural hay más personas que 

pudieron argumentar porqué tienen gallinas. Es 

ligeramente mayor el consumo per cápita de 

huevo en el medio rural que en el urbano.  

En la región de estudio el consumo de 

huevo fresco representa entre el 54 y 65 % del 

promedio nacional, siendo menor en el medio 

urbano que en el rural. Existen similitudes y 

diferencias en los hábitos de consumo de huevo 

entre personas que viven en comunidades rurales 

vs suburbanas. La alta preferencia por huevo 

industrial así como la falta de espacio y tiempo 

son amenaza para la producción y 

comercialización de huevo de traspatio, sobre 

todo para que los pequeños productores 

compitan eficazmente. 

 

Evaluación sensorial del huevo 

 

Para la evaluación sensorial se reclutaron 

jóvenes estudiantes de tres instituciones de la 

zona cafetalera central del estado de Veracruz. 

Aproximadamente la mitad de éstos panelistas, 

percibieron diferencias entre una clase de huevo 

y otra, primordialmente caracteres externos 

como color y limpieza (P≤0.01), y de lo interno 

destaca sabor (P≤0.05). Por apariencia externa 

prefieren huevo HNI sobre HOS y HCT 

afirmando que el primero es más limpio (96.2%) 

y tiene mejor color (87.1%) y forma (70.8%). En 

cuanto al análisis interno, calificaron mejor y en 

más parámetros a HOS, seguido de HCT y HNI. 

Sobresale HOS por mejor sabor de albúmina 

(88.9%) y yema (75.0%), textura de albúmina 

(72.7%) y facilidad de descascarar (70.6%); 

HCT por sabor de albúmina (87.5%) y yema 

(83.3%), resabio de yema (80.0%) y aroma de 

yema (71.4%); mientras que los mejores 

atributos internos de HNI radican en la 

albúmina: color, forma, textura y gomosidad 

(todos con 75% de preferencia) y masticabilidad 

(66.7%). 

 

Durante la evaluación sensorial, los 

jóvenes evaluadores prefirieron de forma 

generalizada los huevos convencionales.  
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No obstante, los panelistas fueron 

capaces de diferenciar entre tipos de huevos, 

tanto orgánicos como convencionales y 

orgánicos entre sí.  
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Conclusiones 

 

Para la región cafetalera central del estado de 

Veracruz, México se observó que el huevo 

consumido por los pobladores puede clasificarse 

en siete grupos o tipos diferentes, los cuales 

provienen predominantemente de tres sistemas 

de producción, el industrial o de granja, el de 

traspatio o de rancho y de los últimos diez años 

a la fecha se ha incorporado al mercado el tipo 

orgánico como una alternativa que ofrece más 

que un sistema, una filosofía de producción 

amigable con el medio ambiente y la salud del 

consumidor. En las condiciones bajo las cuales 

se realizó el presente estudio, los huevos de 

traspatio reunieron mayor número de parámetros 

de calidad que los de procedencia industrial. 

Aunque los huevos de traspatio convencionales 

son los más frescos y atesoran buenos índices de 

albúmina y yema, les resta a la calidad total ser 

más pequeños, menos pesados y menos limpios 

del cascarón que los industriales.  

 

 

 

 

 

Aunque los huevos de crianza orgánica 

son más pequeños que los industriales y de yema 

menos colorida, compiten con éstos en el aspecto 

externo al tener el mismo porcentaje de limpieza 

y adicionalmente menos defectos del cascarón, 

mejores índices de albúmina y de yema y más 

frescura. Respecto a la evaluación sensorial se 

observó una marcada tendencia a preferir los 

huevos procedentes de sistemas de producción 

industrializados, sin embargo, los panelistas sí 

fueron capaces de diferenciar entre un tipo de 

huevo y otro. En cuanto a las preferencias de 

consumo se observó mayor consumo de huevo 

de traspatio en áreas rurales probablemente 

atribuida a la mayor disponibilidad de este 

alimento entre los pobladores rurales, que 

aunado a ello también se suma el mayor 

consumo per cápita de huevo en zonas rurales 

con respecto a las zonas urbanas. 
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