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IR INTRODUCCION

1.1 INOVO

INOVO es la Asociacién Espafiola de Industrias de Ovoproductos, constituida en el afio 2004 vy que agrupa a més del
60% de la produccion espariola de ovoproductos. Participa como miembro de la Organizacion Interprofesional del Huevo
y sus Productos (INPROVO), desde su constitucién. Entre sus objefivos principales estan:

El encauzamiento y ordenacién de la actividad profesional.

la formacién y cualificaciéon de sus miembros v de los consumidores, para conseguir un mayor y mejor conocimiento del
desarrollo de la actividad y de las propiedades de los ovoproductos.

Dirimir las cuestiones que se susciten enfre los mismos con mofivo del ejercicio de la actividad profesional.

Promover las medidas que contribuyan a la esfabilidad y al progreso de la actfividad de esta Asociacién y demds actividades
complementarias, fales como estudios y recomendacion de orienfaciones econémicas, adopcion de garantias de calidad,
ordenacién y perfeccionamiento técnico de los procesos comerciales, promocién de ventas y fodas aquellas ofras que
estime oportunas y convenientes.

Por estas razones INOVO se ha constituido como asociacion volcada en la mejora de los ovoproductos, asi como de su
conocimiento y usos. En esta linea se ha elaborado en colaboracion con INPROVO vy el Instituto de Estudios del Huevo la
Guia de Manejo del Huevo y los Ovoproductos en la Cocina, destinada a consumidores y profesionales de la
restauracion colectiva. También ha elaborado la Guia de Buenas Practicas de Higiene en la Elaboracién de Ovoproductos
revisada por la AESAN y aprobada como guia nacional.

1.2 Razones para un Documento de Caracterizacién de Ovoproductos.

El fin dltimo definido por las empresas agrupadas en INOVO es el de la mejora de la calidad y la comercializacion de
los ovoproductos. El desarrollo de este documento contribuye al objetivo citado, ya que se propone:

Dotar de instrumentos técnicos de apoyo al sector en su funcionamiento, que estén homologados con los que se emplean
en ofros paises de la UE para las empresas que realizan la misma actividad, y que ayuden a facilitar la comercializacion
de los productos del sector a nivel nacional y comunitario.

Ofrecer a los compradores una referencia de calidod de los productos derivados del huevo que estén a su disposicion,
con criferios objetfivos y técnicos, que les permitan comparar los diferentes productos vy elegir de forma razonada en el
mercado entre la oferta disponible. En el caso del ovoproducto, ademds, estos criterios comerciales suelen ir ligados con
propiedades tecnolégicas que tienen implicaciones en el rendimiento y uso potencial del ovoproducto para segin qué
productos finales, lo que ayudard a clarificar las caracteristicas de los diferentes productos y sus destinos previstos.

Caracterizar los productos de diferentes fipos, calidades y parédmetros técnicos. Esfo permite que mediante criterios técnicos
y objetivos se puedan valorizar y en su caso, denominar de diferente forma los ovoproductos distintos.

INOVO considera que solo mediante la adecuada informacion sobre el proceso, los controles de higiene y garantia de seguridad
alimentaria (abordados en la Guia de Buenas Practicas de Higiene en la Elaboracion de Ovoproductos) y la informacién
detalloda sobre el producto elaborado (que se desarrolla en esfe trabajo) podrd lograrse la dignificacion de la imagen del
ovoproducto, que es poco conocido y que por ello es muy necesaria en el mercado espariol. Ello facilitard que este sector tome
la velocidad de crecimiento que se corresponde con un pais productor de huevos de primer orden en la UE vy que requieren
los nuevos hdbitos de uso y consumo de la sociedad espafiola y europea del siglo XXI.
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PA EquiPo DE TRABAJO

El equipo de trabajo que ha colaborado en la realizacién de este trabajo lo componen técnicos cualificados responsables
de produccién y calidad de las empresas del sector miembros de INOVO. La secretaria y coordinacion de las reuniones y
trabajos se ha llevado a cabo por la persona responsable de la direccion de la asociacion.

Ellos han aportado para la realizacion del presente documento sus experiencias, documentos relativos a la categorizacién
de los ovoproductos y han elaborado los criterios que en él se emplean, entendiendo que son los que cumplen con el objeto
del presente frabajo. Para ello se han celebrado varias reuniones especificas en las que se han ido estudiando y acordando
los distintos puntos recogidos en el texto.

INOVO agradece su generosa colaboracion a las personas y empresas que han hecho posible la elaboracién de esta Guiar:

- D% Maria del Mar Ferndéndez Poza (Inprovo-novo)

-D. José Garcia Galdén (Avicola Lombay)

-D. Juan Maria Gonzdlez, (Agotzaina, S.L.-Bekoetxe)

-D° Nieves Hernando Sayalero (Avicultores del Centro, S.A.T.)
-D. Felipe Jiménez lasanta [Avicola Arbaraitz)

- D. Salvador Martinez Vidal [Avicola Llombay)

-D. Joaquin Paz de la Fuente (Alvarez Camacho)

-D° Raquel Pérez Raso (Arandi lllescas)

- D° Ana Baonza Ramirez (Ovofoods, S.A.)

-D. Luis Alberto Sanz Carrasco (Dagu)

- D. Benjamin Saura Gémez (Huevos Guillén)

-D. Francesc Tugas [Agotzaina, S.L.-Bekoetxe)

- D. Francisco Javier Victoria Garcia (Grupo Lleche Pascual)
-D. Rodrigo Zanetti Arranz (Grupo Leche Pascual)

FA MeropoLocia

El equipo de trabajo ha planteado un documento eminentemente practico y que sirva de  referencia al sector.

Para ello ha realizado una puesta en comin sobre los criterios que deben seguirse a la hora de considerar las caracteristicas
del producto con interés de calidad comercial ast como de sus experiencias y prioridades en la determinacién de las cifras
de referencia, y de los documentos técnicos, la legislacién y bibliografia disponibles, para tomarlos en consideracién a los
efectos de que las decisiones que se adopten sean coherentes con los criterios cominmente aceptados.

Se han celebrado varias reuniones de coordinacién en las que se han ido escribiendo los borradores de trabajo, que se
envian al grupo para revisién, infercambio de informacion y propuestas.

La Junta Directiva ha revisado y aprobado esfte documento, que se difunde para conocimiento de todo el secfor y operadores
relacionados con el mismo, con la confianza de que les serd de ayuda en su actividad.
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El esquema resumido del trabajo realizado es:

Recopilacién de los documentos de referencia elaborados por expertos y técnicos del sector y por las asociaciones y
empresas de la industria de elaboracion de ovoproductos a nivel nacional e infernacional.

Consulta con los técnicos del sector, expertos y asesores para frafar los aspectos de inferés a considerar como caracteristicas
de los ovoproductos, definiciones comerciales e identificaciones de calidad.

Establecimiento de un grupo de frabaijo técnico que evalie y revise los documentos disponibles, adaptandolos a la realidad
del sector en Esparia, y al mercado comunitario y espariol.

Elaboracion del Documento de Caracterizacién Comercial de los Ovoproductos. Presentacion y aprobacion por la Junta
Directiva de INOVO.

Presentacion del documento a los miembros del sector v a los profesionales interesados en el uso de ovoproductos.

Magquetacion y edicion en formato digital. Insercién en la pégina web de INOVO como documento de referencia sectorial
y divulgacion.

Los trabajos se han desarrollado entre los afios 2009 y 2010 v la edicion como documento en papel se ha realizado en
junio de 2011.

Una vez finalizado el trabajo, el sector considera que se han cumplido los objefivos previstos y que la herramienta de la
que se dota responde a la finalidad para la que se acordé su realizacion.

I\ FACTORES A CONSIDERAR PARA LA CARACTERIZACION DE OVOPRODUCTOS ESPARIOLES

Este documento define los valores considerados de referencia para la caracterizacion de los derivados del huevo de
fabricacién y uso mas comin en Espafia: huevo liquido pasterizado (huevo entero, clara y yema pasterizados) y huevo
cocido.

Se trata de la definicion y caracterizacion de los criterios que son habituales en los ovoproductos elaborados Gnica y
exclusivamente a partir de HUEVOS DE GALLINA, y que no contienen aditivos. En caso de mezclas o productos con
ingredientes o aditivos adicionales, los valores pueden sufrir modificaciones.

Se han mantenido como fales en este texto los criterios y valores que por normativa deben controlarse en estos productos,
para que el documento resulte de mayor utilidad a las empresas y técnicos del sector.

Los criterios recogidos en el documento que no son obligatorios se consideran valores de referencia que pueden aplicarse
de forma voluntaria con vistas a la deferminacion de caracteristicas de calidad, durabilidad del producto, indicativo de
higiene del proceso o de la materia prima, y no son exigibles. En su caso, pueden ser tomados como orientativos con vistas
a la caracterizacion de los distintos productos con criterios comerciales y de mercado.

Estos valores pueden considerarse de referencia siempre y cuando el producto se haya mantenido en las condiciones de
conservacion y manejo indicados por el fabricante.

La composicién del huevo no es estable, por lo que estos valores no son fijos y pueden oscilar en un cierto rango debido
a que el huevo, la materia prima con la que se elabora el ovoproducto, sufre variaciones en su composicién en funcién de
numerosos factores (famafio del huevo, genética y edad de la ponedora, alimentacion, condiciones medioambientales o
situacién fisiologica, entre ofros).
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También se producen variaciones en la composicion final del ovoproducto en relacién al tipo de equipamiento de la industria
o del tiempo de almacenamiento.

Las consideraciones relativas a los requisitos que debe cumplir la materia prima para la Elaboracién de ovoproductos afectan
fanfo a la que se emplea para fabricar ovoproductos liquidos como huevos cocidos. Por ello, no repefiremos en esfe documento
las condiciones de la materia prima para la elaboracién de ovoproductos que ya estan reflejadas en la Guia de Buenas
Précticas de Higiene para la Elaboracion de Ovoproductos de INOVO disponible en www.inovo.es.

4.1 Ovoproductos liquidos

4.1.1 ESPECIFICACIONES ANALITICAS

A. ESPECIFICACIONES ANALITICAS OBLIGATORIAS

Fundamento

Estas deferminaciones buscan identificar el uso de materias primas no permitidas o deferioradas. Se frataria de
identificar, por ejemplo, casos en que a partir de una materia prima altamente contaminada, y aplicando las
oportunas condiciones de pasteurizacion, ésfa se resane y, en consecuencia, pueda obtenerse un ovoproducto
que respete los limites microbiologicos de la ley, pero sin embargo no seria acorde con los criterios legales sobre
condiciones fisicoquimicas. En este caso, el notable crecimiento de microorganismos ocurrido antes del fratamiento
térmico conduce a la formacion de metabolitos y provoca una profunda modificacién del patrimonio proteico vy
de grasas original del huevo.

Todo ello implica cambios en el contenido bioquimico del huevo y en algunas de sus propiedades funcionales y
una alteracién proporcional al crecimiento bacteriano de las caracteristicas sensoriales del ovoproducto. En ese
caso las condiciones de procesado del huevo son extremas. Las modificaciones que se generan en una materia
prima deferiorada no pueden ser evidenciadas por un andlisis microbiolégico del producto pasteurizado y requieren
de ofras deferminaciones que se establecen como obligatorias.

Existen componentes quimicos cuya presencia en el ovoproducto pasteurizado a partir de determinada concentracion
se correlaciona con la calidad del producto liquido antes del tratamiento térmico (en crudo). Dos de ellos son el
4cido 3-hidroxibutirico v el écido lactico.

El éeido 3-OH-butirico constituye un indice exclusivo del uso de huevos incubados, ya que es un indicador de
desarrollo embrionario.

El acido lactico es un metabolito de la actividad microbiana. Las bacterias que lo producen son Gram-positivas
y suelen producir dcido léctico como principal metabolito final de la fermentacion de carbohidratos (especificamente
lactosa). Algunas de estas bacterias son los Pediococcus, lactococcus, Streptococcus (contaminante de origen
fecal en su mayoria) y las del orden de los lactobacilos (son indicadores de lavado e higienizacion incorrectos).

Igualmente es importante determinar presencia de cdscara y membranas en el producto final, y definir la méxima
cantidad de impurezas propias del proceso admisibles en el producto terminado.

Niveles aceptables

El Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que
se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal establece en el punto IV de su
Seccion X, Capitulo |, dedicado a los ovoproductos, los limites para el contenido de los tres componentes citados
en los ovoproductos:



1. Lo concentracion de écido 3-OH-butirico no serd superior a 10 miligramos por kilogramo de materia seca de
ovoproducto no modificado.

2. El confenido de écido lactico de las materias primas ufilizadas para fabricar ovoproductos no serd superior @
1.000 miligramos por kilogramo de materia seca. No obstante, en los productos fermentados, dichos valores
deberdn ser los que se hayan comprobado antes del proceso de fermentacion.

3. la cantidad de residuos de céscara, de membranas de huevos y ofras posibles particulas en el ovoproducto
fransformado no serd superior a 100 miligramos por kilogramo de ovoproducto.

Estos parédmetros se pueden determinar por los métodos siguientes:
Acido 3-OH-buffrico y écido léctico: cromatografia.
Residuos de céscara: métodos fisicos.
B. OTRAS ESPECIFICACIONES ANALITICAS
B.1. Extracto seco (sélidos totales)
- Fundamento

Conocer el contenido en agua y sélidos totales, entre ofros pardmetros, y poder modificarlo tiene aplicaciones
inmediatas: saber cual es la composicién centesimal del producto, controlar las materias primas en el drea industrial
y facilitar su elaboracién, prolongar su conservacién impidiendo el desarrollo de microorganismos, mantener su
fextura y consistencia v, finalmente, frenar los intentos de fraude y adulteracion si el producto no cumple los limites
fijados por la normativa vigente. Los resultados se suelen expresar como % de agua y sélidos fotales. Hablandose
de esfos Ultimos en alimentos liquidos, se obtienen restando a 100 la cantidad de agua.

El porcentaje de solidos es una caracteristica que depende de muchos factores y que se especifica en el contrato
de compraventa del producto. Entre los factores que deferminan el porcentaje de sélidos del huevo y derivados
se pueden citar: raza, edad, alimentacién y estado de salud de la ponedora; periodo del afio en que se produce
lo puesta; el famario v frescura del huevo o la eficiencia en la separacion de las fracciones durante el procesamiento.

Cuando se trata de huevo entero liquido, el porcentaje de sélidos puede variarse segin las caracteristicas necesarias
para el producto al que serd destinado. Esta suele ser una exigencia determinada por el cliente y que puede
conseguirse corrigiendo el producto final con la adicién de yema o clara, segin corresponda.

En este factor no existe un criterio legal que aplicar, por lo que nos basaremos para establecerlo en el interés
comercial que tiene para la industria elaboradora y para sus clientes.
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- Método analitico
Sélidos totales/extracto seco (Método de estufa de desecacién y balanza andlitica)
® Preparacién de las cépsulas de desecacién.
@ llenar una cépsula de desecacion con 40-50 gramos de arena de mar y una barra de cristal.
@ Secar la capsula a 103 °C durante fres horas en la estufa de desecacién.

© Dejar enfriar la capsula en un desecador durante una hora.

® Peso inicial de la muestra (dependeré de la humedad esperadal)

<20% 8-10¢g
20-50% 6-8¢g
50-80% 4-6 g
80-90% 34g

@ Para ovoproductos liquidos se procede como sigue:
@ Pesar la cdpsula vacia.
© Pesar la muestra en la cépsula seca.

@ Afadir el ovoproducto liquido a la arena de mar hasta formar una fina masa con la varilla de
cristal.

o Secar las muestras durante 4 horas a 103 °C en la estufa de desecacion.
© Esperar a enfriar la capsula durante una hora en un desecador.
o Pesar la capsula con la muestra.
© Caleular el porcentaje de sélidos.
@ Céleulo
Materia seca (%) = (A-T) / E x 100
E= Peso inicial de la muestra (gramos)
T= Peso de la cépsula vacia y seca (gramos)

A= Peso de la capsula seca con la muestra (gramos)

Humedad (%) = 100 - Porcentaje materia seca
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B.2. El pH

- Fundamento
El pH es un buen indicador del estado general del huevo y del ovoproducto, ya que se ve afectado por multiples
procesos de alferacion vy estabilidad de los alimentos, asi como por la proliferacion de microorganismos. Alteraciones
significativas del pH indican alteraciones en la materia prima o en el ovoproducto.

- Método analitico

pH en ovoproductos liquidos

Mezclar las muestras de ovoproductos liquidos. El valor del pH se calcula midiendo con un electrodo de pH
(potenciémetro] debidomente calibrado. Es recomendable que el potencidmetro tenga compensacién de temperatura.

B.3. Las proteinas

- Fundamento

A fin de enfender el por qué de prestaciones tecnolégicas tan variables de los ovoproductos, es necesario recordar
que los componentes deferminantes de las propiedades funcionales del huevo y los ovoproductos son principalmente
las proteinas de la clara (tabla siguiente) y las lipoproteinas de la yema, especialmente las LDL.

Tales proteinas son sensibles a varios agentes: mecdnicos (homogeneizacion), ambientales (pH, fratamiento térmico,
porcenfaje de agua, femperatura y tiempo de conservacion), quimicos (sales minerales, azdcar) y microbiolégicos
(bacterias).

Las proteinas de la clara de huevo son todas glicoproteinas (salvo la lisozima), ricas en aminodcidos azufrados,
muy sensibles al calor y a la desnaturalizacién. Poseen destacables propiedades funcionales, ademds de propiedades
biolégicas.

Se ha observado, por ejemplo, que las propiedades espumantes de la clara se reducen por el tratamiento de
homogeneizacion. Igualmente, se ha podido observar cémo la pasteurizacion tiene un efecto positivo sobre la
propiedad emulsionante de la yema.

El primer factor a considerar en relacién al comportamiento funcional del huevo es la concentracién del agente
funcional, es decir, las profeinas. Asf, para huevos enferos liquidos con un contenido de proteinas totales variable
de 10,4 a 13,1 g/ 100 g, se ha observado una correlacién directa significativa (p<0,01) entre confenido en
profeinas y capacidad espumante de la clara.
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PROTEINA

PROTEINAS DE LA CLARA DEL HUEVO QUE CONTRIBUYEN AL PODER ESPUMANTE

B

Punto isoeléctrico

Peso Molecular

(pl)

(Daltons)

Principales caracteristicas

Ovoalbimina 54 4.7 45000 Coagulando al calor, mantiene la
estructura aireada en el producto cocido
Ovotransferrina (conalbmina) | 12 6.1 77000 Confiere buena estructura al calor
Globulina G2 4 55 45000 Elevada capacidad montante
Globulina G3 4 4.8 Elevada capacidad montante
Forma un film insoluble alrededor del
Ovomucina 35 4.5-5.0 110000 glébulo de aire que ayuda a estabilizar

la espuma

las propiedades funcionales de la yema de huevo son la emulsionante, aromatizante, colorante y, eventualmente,
la ligante y gelificante.

- Método analitico

Nivel de proteina - Método Kjeldahl

- Homogeneizar la muestra.

- Peso inicial de la muestra (E) (depende de la profeina esperadal.

Contenido de proteina Peso .
<1% 8g
15 % 234
510 % 111.5g
10-20 % 0.5-1¢g
> 20% 05g
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- Procedimiento
@ Pesar la muestra en un matraz Kjeldahl.

© Afadir 20 ml de &cido sulfurico, dos pastillas catalizadoras y 2 perlas de cristal.

© La digestion tiene lugar a 400-410 °C durante 3 horas en un aparato de digestion Kjeldahl (después de este
paso la solucién que queda en el tubo es claral).

@ Llevar a cabo una destilacion de vapor con la solucién obtenida enfriada (afiadir 100 ml de hidréxido sédico
(30%), 100 ml de agua y 60 ml de acido bérico (4%) como solvente para el nitrégeno y valorar el nitrégeno
transferido con dacido sulfurico (0.1 NJ.

Contenido en profeina (%) = VxFxT

E

V: Consumo de dcido sulfarico

F: 8,875 (N x 6,25): factor de conversion para ovoproductos
T: concentracién de dcido sulfdrico

E: Peso inicial de la muestra

B.4. La grasa
- Fundamento

la grasa del huevo estd concentrada en la yema. En proporcion, ésta contiene aproximadamente un 50% de
agua, de 32 a 36% de lipidos, 16% de proteinas y de 1 a 2% de glicidos. Los friglicéridos, fosfolipidos y esferoles
suponen un 69% de la materia seca de la yema (46%, 20% y 3% respectivamente). Las dos terceras partes de
las profeinas de la yema estén asociadas a lipidos, en las lipoproteinas (livefina, vitelina, vitelenina, fosvitina).

Siendo ésta la parte més valiosa del huevo en cuanto a la variedad de sus caracteristicas nutricionales (es la que
contiene los elementos necesarios para el desarrollo del potencial embrion) y su inferés comercial (por sus numerosos
usos en industria alimentarial la yema del huevo en Espaiia tiene mayor precio. Por ello es de importancia conocer
el nivel de grasa esperable en el huevo entero v en la yema elaborados para evaluar la pureza del producto final
y la conformidad con las expectativas relacionadas con su funcionalidad para usos comerciales.

La proporcion de grasas es variable en funcion de numerosos factores, como el extracto seco del huevo. Por ello
se admite una cierfa variacién en tormo al nivel de referencia.

La composicion de la fraccién grasa del huevo es modificable mediante la composicion de la diefa de la gallina.

Esta propiedad se ha empleado para conseguir huevos con mds concentracién de determinados dcidos grasos,
generalmente insaturados.
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- Método analitico

El contenido en grasa puede medirse segin dos criferios:

Grasa total: incluye los ésteres de glicerol y dcidos grasos.
Lipidos totales: incluye los ésteres de glicerol, dcidos grasos, colesterol y fosfolipidos.

ACIDOS GRASOS TOTALES, METODO DE HIDROLISIS

a. Pesar con precision 3 gramos de huevo liquido o 2 gramos de yema liquida e introducir en un matraz Mojonier
un tubo de extraccién similar.

b. Mientas se agita vigorosamente el tubo de extraccion, lentamente se afiaden 10 ml de dcido clorhidrico
concentrado a dicho tubo junto con la muestra de ovoproducto liquido.

c. Poner el tubo en un bafio de agua a 70 °C vy llevar el agua del bafio a ebullicién. Mantener el tubo en agua
hirviendo durante 30 minutos.

d. Agitar cuidadosamente el tubo a infervalos de 5 minutos.
e. Quitar el tubo del bario y afiadir agua destilada hasta el nivel de la vélvula {aprox.).
f. Bajar a femperatura ambiente.

g. Afiadir 25 ml de éter de petréleo, [punto de ebullicién de 30 a 60 °C), tapar el tubo y agitar vigorosamente.
Periddicamente, quitar el tapén con cuidado para disminuir la presién dentro del tubo.

h. Afiadir 25 ml de éter.
i. Dejarlo reposar hasta que el solvente se separe del agua y el sobrenadante esté claro (20 minutos aprox.).
i. Decantar el solvente en un vaso de cristal graduado de unos 100 o 250 ml.

k. Evaporar los éteres hasta secarlos, muy despacio y debajo de una campana, utilizando una plataforma caliente
o un bafio de vapor. Este paso ocurre rapidamente, por lo fanto el vaso debe estar sélo templado.

| Repetir esfos pasos hasta hacer tres extracciones.
m.Transferir el plato a un homo de conveccién a 100 °C durante 10 minutos, un horno de vacio a 100 °C 10
minufos o un horno atmosférico a 135 °C durante aproximadamente 5 minutos hasta que se regisire un peso

consfante. Refrescar después a temperatura ambiente.

n. Pesar, calcular y convertirlo a porcentaje de grasa por hidrélisis acida.
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Notas:

o los éferes usados son altamente inflamables. {NO DEJAR EVAPORAR SOLOS O PONERLOS CERCA
DE LLAMAS!

© Lla evaporacion debe hacerse en una campana.

© los fapones para la extraccién de grasas de los frascos deben ser corchos, bien de neopreno u ofras
gomas sintéticas. No utilizar tapones de goma natural y tampoco usar tapones impregnados con cera.

@ El vaso o recipiente usado para la evaporacién se debe acondicionar como sigue: Antes de pesarlo,
calentarlo en un horno a 100 °C durante 10 minutos, después enfriar a temperatura ambiente (30
minutos aproximadamente] hasta obtener una constante de peso.

LIiPIDOS TOTALES

Preparacion:

a. Homogeneizar las muestras.

b. Secar un vaso de fondo redondo de 250 ml durante una hora a 103 °C.

c. Dejarlo enfriar en un desecador y pesar el vaso (m1).

Peso inicial de la muestra: (mO) (depende del contenido de lipidos esperado)

Huevo liquido 4-5¢g
Yema liquida 1-2g

d. Pesar la muestra en un cartucho de extraccion con 25 gramos de arena de mar.

e. Homogeneizar la muestra con una barra de cristal, y entonces afadir 25 gramos de sulfato de sodio y
homogeneizar ofra vez.

f. Cubrir la mezcla con algodén y extraer los lipidos en un tubo de extraccion caliente con 100 ml de ciclohexano/
etanol (1/1) durante 6 horas.

g. Filirar la solucién de éter en un vaso de precipitados de fondo redondo y remezclar con éter.

h. Evaporar el solvente nuevamente y secar el vaso de fondo redondo durante una hora a 103 °C, pesarlo después
de una hora en un cooling desiccator (m2).

Contenido en lipidos w (%): W= [m2-m1] / mO x 100
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B.5. El colesterol

- Fundamento

Como ya se ha citado, los triglicéridos, fosfolipidos y esteroles son parte de la fraccion grasa de la yema y suponen
un 69% de su materia seca (46%, 20% y 3% respectivamente). El colesterol es uno de los esteroles de la yema.

El colesterol es una grasa de origen animal. La yema de huevo es especialmente rica en esta sustancia. El contenido
en colesterol por 100 g de huevo entero es de unos 410 mg. Teniendo en cuenta que la yema representa
aproximadamente el 30% en peso del huevo, en 100 g de yema esfa cantidad es aproximadamente de 1.370
mg por 100 g. Tablas més recientes [ver Base Espafiola de Datos de Composicion de Alimentos) aportan datos
para colesterol de 380 mg /100 g. Hay que tener en cuenta una cierta variabilidad del % de colesterol en el
huevo.

Esta presencia de colesterol en el huevo (enfero o yema, no en la clara) es una caracteristica que puede ser
empleada para la determinacién de la presencia de huevo, o de su proporcion en las cantidades esperadas,
dado que es dificil encontrar un sustituto del huevo con caracteristicas similares. Por ello en algunos casos se
emplea a la hora de valorar lo adecuada adicion de huevo en determinados alimentos procesados (pastas al
huevo, por ejemplo).

- Método analitico

El método analitico para determinacion del colesterol es enzimatico y por cromatografia.

4.1.2 CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

la importancia de la calidad microbiolégica de la materia prima usada para la elaboracién del ovoproducto es que es
relevante para obtener una calidad microbiologica idénea del producto final.

En el producto final el principal objefivo del recuento bacteriano es que sirve como indicador de tratamiento incorrecto o
no higiénico, que conlleva un peligro potencial.

A. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS OBLIGATORIOS

Fl Reglamento (CE) n® 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios, modificado
por el Reglamento (CE) n® 1441/2007, establece las condiciones en que un producto alimenticio puede considerarse seguro
para su consumo. Para ello define algunos criterios:

«criterio microbiolégico»: criterio que define la aceptabilidad de un producto, un lote de productos alimenticios
o un proceso, baséndose en la ausencia, presencia o nimero de microorganismos, y/o en la cantidad de sus
foxinas,/metabolitos, por unidad de masa, volumen, superficie o lote;

«criterio de seguridad alimentaria»: criterio que define la aceptabilidad de un producto o un lote de productos
alimenticios y es aplicable a los productos comercializados;

«criterio de higiene del proceso»: criterio que indica el funcionamiento aceptable del proceso de produccion;
esfe criterio, que no es aplicable a los productos comercializados, establece un valor de contaminacion indicativo
por encima del cual se requieren medidas correctoras para mantener la higiene del proceso conforme a la
legislacion alimentaria.
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El citado texto establece criterios microbiolégicos tanto de seguridad alimentaria como de higiene del proceso.

Para los ovoproductos, la ausencia de Salmonella spp., es indicativo de seguridad alimentaria del producto.

Ademads se consideran ofros microorganismos, como las enterobacterias, como indicadores de higiene del proceso.

En el caso de que algunos ovoproductos se comercialicen como «alimentos listos para el consumo» (alimentos destinados
por el productor o el fabricante al consumo humano directo sin necesidad de cocinado u ofro tipo de transformacién eficaz
para eliminar o reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos); debe aplicarse también el criterio de seguridad
alimentaria que se refiere a la ausencia de Listeria monocytogenes.

A.1. Salmonella

- Fundamento

la Salmonella es una bacteria entérica de amplia distribucion en distintas especies animales y en todo el mundo.
Cualquier alimento se puede contaminar durante la preparacién si las condiciones y el equipo empleado en el
proceso no son higiénicos. Se destruye con el cocinado v el procesado habitual de los alimentos por calor, como
sucede en la pasteurizacion, por ejemplo.

La enterocolitis por salmonela es uno de los tipos mas comunes de intoxicacion alimentaria y ocurre cuando se
consumen alimentos o agua confaminados con la bacteria Salmonella. Dado que su presencia se toma en la
normativa comunitaria como criterio de seguridad alimentaria, la presencia de un positivo en cualquiera de las
muestras fomadas para el andlisis obliga a rechazar la partida y, en su caso, a proceder a un reprocesado que
consiga eliminar esfe microorganismo [y por lo fanto el riesgo de transmisién de una toxiinfeccion alimentarial).

- Metodologia de muestreo

Categoria de alimentos: Ovoproductos, excluidos los productos en los que el proceso de fabricacién o la
composicién del producto eliminen el riesgo de salmonela.

Plan de toma de muestras: n=5 c=0 (;)

Limite: M=m: Ausencia en 25 g
Método analitico de referencia: EN/ISO 6579

Fase en la que se aplica el criterio: Productos comercializados durante su vida dtil

(1) n = nimero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de unidades de muesfreo con valores superiores a m o comprendidos enfre m y M
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A.2. Enterobacterias

- Fundamento

En los alimentos que han recibido tratomiento para garantizar su seguridad, la presencia de niveles considerables
de Enterobacteriaceae o de coliformes indica:

Tratamiento inadecuado y/o confaminacién posterior al frafamienfo; mas frecuentemente a partir de materias
primas, equipos sucios © manejo no higiénico.

Multiplicacion microbiana que pudiera haber permitido el crecimiento de toda una serie de microorganismos
patdgenos y foxigenicos.

Materia prima contaminada hasta el punto que el trafomiento no es capaz de reducirlo a niveles considerados
acepfables.

- Metodologia de Muestreo

Plan de toma de muestras: n=5 c=2 (4)

Limite: m= 10 ufc/g o ml M= 100 ufc/g o ml

Método analitico de referencia: ISO 215282 (se usard la Gltima versiéon de la normal

Fase en la que se aplica el criterio: Final del proceso de fabricacién

Accién en caso de resultados insatisfactorios: comprobacion de la eficacia del fratamiento térmico y prevencién
de la recontaminacién.

(1) n = nomero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de unidades de muestreo con valores superiores a m o comprendidos entre m y M

Interpretacién de los resultados:

Los resultados se refieren a cada muestra analizada

los resultados de las pruebas demuestran la calidad microbiolégica del proceso analizado:
Enferobacteriaceae en ovoproductos:

Satisfactorio, si todos los valores observados son = m

Aceptable, si un maximo de c¢/n valores se encuentran enfre m y M y el resto de los valores observados
son=m

Insatisfactorio si uno o varios valores observados son >M o més de ¢/n valores se encuentran enfre m y M
A.3. Listeria monocytogenes

- Fundamento

Las especies de listeria estan muy extendidas en el medio ambiente. Se han aislado del suelo, materia vegetal
en putrefaccién, aguas residuales, pollo fresco y congelado, alimentos frescos vy procesados, queso, leche no
procesada, desechos de los mataderos, asi como en el tracto digestivo de humanos y animales asinfométicos.
L. monocytogenes se ha aislado de variadas especies de mamiferos, aves, peces, crustdceos e insectos. Los
animales pueden tener Listeria monocytogenes en sus infestinos sin esfar enfermos y ser portadores sanos. Debido
a esto, las bacterias se pueden propagar en la carne y productos lacteos. La Listeria monocytogenes se destruye
por frafamiento térmico al cocinar o con ofros métodos de calentamiento, como la pasteurizacion, utilizada para
producir alimentos listos para el consumo.

17



Sin embargo, los alimentos listos para el consumo pueden contaminarse después de ser procesados. Las epidemias
de listeriosis estén asociadas con alimentos listos para comer tales como fiambres, embutidos fermentados o
deshidratados, ofras carnes y aves.

Debido a su amplia distribucién, este microorganismo tiene muchas oportunidades de contaminar alimentos en
distintos pasos de la produccion alimentaria, siendo ésfa la via mdés frecuente por la que el ser humano adquiere
la infeccién. Listeria monocytogenes es la habitualmente implicada en patologia humana. la bacteria crece con
relativa facilidad a temperaturas bajas, por ello es importante que los equipos de refrigeracion funcionen dentro
de unos rangos de temperatura menores de 4 °C. la capacidad para resistir a las condiciones existentes en las
plantas de produccion de alimentos y multiplicarse a temperaturas de refrigeracion convierte a la L. monocytogenes
en una grave amenaza para la salud publica. Sin embargo, y de forma positiva, esta capacidad de crecimiento
nos permite ufilizar esta bacteria como indicadora de la calidad higiénica de los alimentos y del proceso.

Metodologia de Muestreo

Categoria de alimentos: Alimentos listos para el consumo que no pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes,
que no sean los destinados a los lactantes ni para usos médicos especiales. (1) {5)

Plan de toma de muestras: n=5, c=0
Limites (M y m): 100 ufc/g
Meétodo analitico de referencia (3): EN/ISO 112902 (4)

Fase en la que se aplica el criterio: Productos comercializados durante su vida il

(1) En circunstancias normales, no se exige realizar pruebas regulares con respecto a estfe criterio para los siguientes productos alimenticios listos para el consumo:
- los que hayan recibido fratamiento térmico u ofro proceso eficaz para eliminar L. monocytogenes, cuando la recontaminacién no sea posible fras este
tratamiento (por ejemplo, productos tratados térmicamente en su envase finall,
- frutas y hortalizas frescas, enteras y no transformadas, excluidas las semillas germinadas,
- pan, galletas y productos similares,
- aguas embotelladas o envasadas, bebidas refrescantes sin alcohol, cerveza, sidra, vino, bebidas espirituosas y productos similares,
- azicar, miel y golosinas, incluidos productos de cacao y chocolate,
- moluscos bivalvos vivos.
[2) Se considera automaticamente que pertenecen a esta categoria los productos con pH< 4,4 0 aw<0,92, producios con pH<5,0 y aw<0,94, y los
productos con una vida 0til inferior a 5 dias. Otras categorias de producios también
pueden pertenecer a esta categoria, siempre que se justifique cientificamente.
(3) Se utilizard la Gltima versién de la norma.
(4) Sobre una placa de Petri de 140 mm de digmetro o tres placas de Pefri de 90 mm de diémetro se siembra 1 ml de inéculo.

B. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS OPCIONALES

Con cardcter adicional a los criterios microbiolégicos obligatorios pueden considerarse ofros criterios que permitan su uso
como indicadores de higiene del proceso o de manipulacion adecuada de los productos. Algunos de ellos son:

B.1. Staphylococcus aureus
- Fundamento
Se usa como indicador para la contaminacion procedente de vias orales, nasales, pieles y ofros origenes. La
presencia de Staphylococcus aureus en un alimento se interpreta, por lo general, como indicativo de contaminacién

a partir de la piel, la boca y las fosas nasales de los manipuladores de alimentos, si bien el material y equipo
sucios y las materias primas de origen animal pueden ser asimismo la fuente de contaminacion.
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Cuando se encuentra un gran nimero de esfafilococos en un alimento significa por lo general:

Tratamiento inadecuado y,/o confaminacién posterior al trafamiento; mds frecuentemente a partir de materias
primas, equipos sucios © manejo no higiénico.

Multiplicacién microbiana que pudiera haber permitido el crecimiento de toda una serie de microorganismos
patdgenos y toxigénicos.

Materia prima contaminada hasta los que el frafamiento no es capaz de reducir hasta 2 considerados aceptables.

- Método analitico de referencia: EN/ISO 6888-1 o 2

B.2. Aerobios mesdfilos
- Fundamento

las bacterias aerobias meséfilas, como grupo (es decir, las que crecen en agar a 30-37 °C), pueden ser
consideradas como organismos indicadores, aunque representan una medida mucho menos precisa y fiable del
peligro de intoxicacion alimentaria que ofros indicadores. Los recuentos elevados de bacterias mesoéfilas, por
ejemplo en productos crudos o no fratados, a menudo estén constituidos por la microflora normal o quizas indican
una alteracion incipiente del alimento y no un peligro potencial para la salud del consumidor si se encuentran en
niveles aceptables.

El recuento de bacterias aerobias meséfilas es el mas cominmente utilizado para indicar la calidad sanitaria de
los alimentos. Recuentos alfos en alimentos estables a menudo indican materias primas contfaminadas o tratamientos
no safisfactorios desde el punfo de vista sanitario, o confaminacion en proceso. En los productos perecederos
pueden indicar también condiciones inadecuadas de tiempo,/temperatura durante su almacenamiento. La presencia
de un nimero elevado de bacterias aerobias mesdfilas que crecen bien a temperatura corporal o préxima a ella,
significa que pueden haberse dado condiciones favorables o la multiplicacion de los microorganismos patégenos
de origen humano o animal. Es propia de tratamientos térmicos insuficientes de los alimentos enlatados o de un
almacenamiento prolongado sin refrigeracion de los alimentos elaborados.

Asi pues, si el recuento de la flora aerobia meséfila es alto, o si varia considerablemente en las muestras de
partidas diferenfes o denfro de una misma partida, ello quiere decir que con toda probabilidad el control del
proceso fue inadecuado durante el tratamiento, la conservacién o el transporte.

Todas las bacterias patégenas conocidas vehiculadas por los alimentos son meséfilas y en algunos casos contribuyen
con su presencia a los recuentos en placa encontrados.

- Método analitico de referencia: 1ISO 4833
4.2 Huevos cocidos

En el caso de que se trate de la elaboracién y comercializacion de huevos cocidos, deben considerarse, como en el caso
anterior, las condiciones legales obligatorias para la materia prima (que sea un huevo apto para consumo humano, de
categoria A o B), y las especificaciones analiticas esfablecidas en la norma.

En este punto son de aplicacion las consideraciones realizadas en el punto 4.1.1 ESPECIFICACIONES ANALITICAS
OBUGATORIAS en lo referido a la presencia de acido 3-hidroxibutirico y écido lactico, en el senfido de que no son aceptables
materias primas procedentes de descartes de incubadora ni que hayan sufrido deterioro por actividad microbiana.
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No fiene sentido en esfe caso hablar, como en ovoproducto liquido, de extracto seco, pH o porcentaje de proteina, colesterol
o grasa como indicadores de calidad comercial ya que se entiende que el huevo cocido no ha sufrido alteracion alguna
en el procesado salvo la aplicacién del calor necesario para su coagulacion completa. Por ello no se definiran pardmetros
fisico-quimicos en este caso.

4.2.1 ESPECIFICACIONES ANALITICAS OBLIGATORIAS

En la elaboracion de huevos cocidos es de aplicacion el Reglamento (CE) n® 853/2004 sobre higiene de los alimentos
de origen animal, que establece limites para el contenido de los tres componentes del ovoproducto, por las razones
anteriormente mencionadas en relacion a la calidad de la materia empleada en el proceso:

1. La concentracion de acido 3-OH-butirico no serd superior a 10 miligramos por kilogramo de materia seca de
ovoproducfo no modificado.

2. El contenido de 4cido léctico de las materias primas utilizadas para fabricar ovoproductos no serd superior a
1.000 miligramos por kilogramo de materia seca. No obstante, en los productos fermentados, dichos valores
deberdn ser los que se hayan comprobado antes del proceso de fermentacion.

3. la cantidad de residuos de céscara, de membranas de huevos vy otras posibles particulas en el ovoproducto
transformado no seré superior a 100 miligramos por kilogramo de ovoproducto. Esta limitacién no es aplicable
en el huevo cocido.

A. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
A.1. Criterios de seguridad alimentaria

Dado que el proceso de fabricacién (cocido en agua en ebullicién por un tiempo suficiente para la coagulacion total del
contenido del huevo) elimina el riesgo de presencia de salmonela, no se considera en este caso la realizacion de esta
determinacion determinacion (Reglamento (CE) n® 2073 /2005 vy sus modificaciones).

Si es de aplicacién, sin embargo, el criterio oficial establecido en cuanto al control de listeria:
- Microorganismo: Listeria monocytogenes

Categoria de alimentos: Alimentos listos para el consumo que no pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes,
que no sean los destinados a los lactantes ni para usos médicos especiales. (1) ()

Plan de toma de muestras: n=5, c=0
Limites (M y m]): 100 ufc/g
Método analitico de referencials): EN/ISO 11290-2 (/)

Fase en la que se aplica el criterio: Productos comercializados durante su vida Util

(1) Circunstancias normales, no se exige realizar pruebas regulares con respecto a este criterio para los siguientes productos alimenticios listos para el consumo:
- los que hayan recibido tratamiento térmico u ofro proceso eficaz para eliminar L. monocytogenes, cuando la recontaminacién no sea posible tras este
tratamiento (por ejemplo, productos tratados térmicamente en su envase final,
- frutas y hortalizas frescas, enteras y no transformadas, excluidas las semillas germinadas,
- pan, galletas y productos similares,
- aguas embotelladas o envasadas, bebidas refrescantes sin alcohol, cerveza, sidra, vino, bebidas espirituosas y productos similares,
- azicar, miel y golosinas, incluidos productos de cacao y chocolate,
- moluscos bivalvos vivos.
[2) Se considera automdticamente que pertenecen a esta categoria los productos con pH< 4,4 0 aw < 0,92, productos con pH< 5,0 y aw <0,94, v los
productos con una vida il inferior a 5 dias. Otras categorias de productos también
pueden pertenecer a esfa categoria, siempre que se justifique cientificamente.
(3) Se utilizard la dltima versién de la norma.
[4) Sobre una placa de Petri de 140 mm de diédmetro o fres placas de Pefri de 90 mm de diémetro se siembra 1 ml de indculo.
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A.2. Criterios de higiene de los procesos

- Microorganismo: Enterobacteriaceae
Categoria de alimentos: Ovoproductos

Plan de toma de muestras: n=5 ¢=2 [;)

Limite: m= 10 ufc/g o ml M= 100 ufc/g o ml

Método analitico de referencia: I1ISO 21528-2 (se usard la Gltima version de la norma
Fase en la que se aplica el criterio: Final del proceso de fabricacion

Accién en caso de resultados insatisfactorios: comprobacién de la eficacia del tratamiento térmico y prevencién
de la recontaminacion.

[1) n = nomero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de unidades de muestreo con valores superiores a m o comprendidos enfre m y M

Inferpretacion de los resultados
Los resultados se refieren a cada muestra analizada

los resultados de las pruebas demuestran lo calidad microbiolégica del proceso analizado
Enterobacteriaceae en ovoproductos:

o Satisfactorio, si todos los valores observados son < m

o Aceptable, si un méximo de ¢/n valores se encuentran entre m y My el resto de los valores observados son
=m

o Insatisfactorio si uno o varios valores observados son >M o mds de ¢/n valores se encuentran entre m y M
A.3. Criterios organolépticos:

Los derivados del huevo deben tener unas caracteristicas sensoriales propias y que se corresponden con un producto de
calidad y sin deterioros ni alteraciones.

Una textura, olor y color apropiados son la condicién bésica que debe cumplir el producto terminado a lo largo de toda
su vida 0il.

La textura semisélida (en el ovoproducto liquido), los colores y olores no propios del huevo denotan una materia prima,
elaboracion, conservacion o envasado inadecuados y muy posiblemente un deterioro de la calidad que puede conllevar
riesgos para la seguridad alimentaria y que por ello les hace impropios para los usos previstos como ingredientes alimentarios.
Las caracteristicas organolépticas que se deben esperar de los ovoproductos son las siguientes:
- Olor: Caracteristico a huevo, ausencia de olores extrafios.
© El huevo cocido tiene a su vez un olor propio distinto del huevo liquido.
- Textura: Homogénea, sin grumos o codgulos.

© Sin materias exfrafias en suspension (solo para el ovoproducto liquido, no procede en el caso de huevo cocido.

@ El huevo cocido debe estar completamente coagulado.
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- Color: Caracteristico de huevo en el huevo liquido.
El huevo cocido puede presentar una coloracién gris verdosa en la superficie de la yema que enfra en contacto
con la clara. Este color responde a una reacciéon quimica entre los compuestos azufrados y ferrosos de la clara
y la yema, que en condiciones de pH y temperatura elevadas forman sulfuro de hierro, que da el color gris

verdoso. Este no afecta a la seguridad alimentaria del huevo, aunque puede disminuir la calidad comercial del
huevo cocido si genera rechazo en el consumidor por su aspecto menos atractivo.

Se puede evitar la formacién del sulfuro de hierro con una coccién adecuada, no excesiva, vy utilizando huevos
mas frescos (el pH del huevo va aumentando con la edad desde la puesta).

3 RESUMEN DE LOS CRITERIOS DE CARACTERIZACION DE OVOPRODUCTOS ESPARIOLES

Los valores de los criterios analiticos y microbiologicos (salvo los que no son obligatorios por norma, que deben cumplirse)
citados anteriormente que se consideran aceptables en ovoproductos son los que se recogen en los apartados siguientes.

5.1 Ovoproductos liquidos

5.1.1 PARAMETROS ANALITICOS

A. ESPECIFICACIONES ANALITICAS OBLIGATORIAS (Reglamento (CE) n® 853/2004)
Contenido de écido lactico no mayor a 1.000 mg/kg de materia seca.
Concentracion de éeido 3 - OH-Butirico no superior a 10 mg/kg de materia seca.

Residuos de cascara, de membranas de huevos y ofras posibles particulas en el ovoproducto transformado no superior
a 100 mg/ kg de ovoproducto

B. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS (Reglamento (CE) n® 2073/2005 y sus posteriores modificaciones)
B.1. Criterios de Seguridad alimentaria

- Salmonella - En productos comercializados durante su vida dtil. No aplicable en huevo cocido.

- Ausencia en 25 gramos

- Listeria monocytogenes - En alimentos listos para el consumo

- 100 u.f.c. en productos comercializados durante su vida dtil
B.2. Criterio de higiene de proceso

- Enferobacterias - Al final del proceso de fabricacién:

Satisfactorio, si fodos los valores observados son = 10

Aceptable, si un maximo de 2/5 valores se encuentran entre 10y 100 vy el resto de los valores observados
son =10

Insatisfactorio si uno o varios valores observados son >100 o mas de 2/5 valores se encuentran entre 10 y

100
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5.1.2 VALORES DE REFERENCIA DE PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Se indican los valores medios de referencia para los parametros citados a lo largo de la vida dfil del producto estandar.
Cualquier ofro ovoproducto con ingredientes o aditivos afiadidos puede ver modificados los valores de referencia citados.

A. HUEVO ENTERO LIQUIDO ESTANDAR SIN ADITIVOS
opH: 7,5
@ Sélidos totales: extracto seco: 23 [método: por desecacién)
© Grados Brix a 20 °C: 24 (medida aproximada de extracto seco)
© % Materia grasa: 8,4
© % lipidos fofales: 9,8
© % Proteina: 11,5
© Colesterol (% extracto seco): 1,53
B. YEMA
opH: 6,5
@ Sélidos totales: extracto seco: 41 [método: por desecacién)
© Grados Brix a 20 °C: 41 (medida aproximada indirecta de extracto seco)
© % Materia grasa: 23
© % Lipidos fofales: 25,6
© % Proteina: 15
© Colesterol (% extracto seco): 2,2
C. CLARA
opH: @
o Sélidos totales: extracto seco: 11 [método: por desecacién)
@ Grados Brix a 20 °C: 15 (medida aproximada de extracto seco)
© % Materia grasa: O, 1
© % Proteina: 10

© Colesterol: No procede
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5.1.3 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Las mediciones siguientes se consideran indicadores de calidad, no de seguridad alimentaria.
© Staphylococcus aureus - ausencia en 1 g.
© Aerobios meséfilos - < 100.000 ufc/ml
5.1.4 PARAMETROS ORGANOLEPTICOS
© Olor: Caracteristico a huevo, ausencia de olores extrafios.
© Textura: Homogénea, sin grumos o codgulos.
@ Color caracteristico de huevo.
© Sin materias extrafias en suspension.
5.2 Ovoproductos cocidos
5.2.1 DETERMINACIONES OBLIGATORIAS
A. ESPECIFICACIONES ANALITICAS
© Contenido de 4cido léctico no mayor a 1.000 mg/kg de materia seca.
© Concentracién de acido 3 - OHButirico no superior a 10 mg/kg de materia seca.
B. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
B.1. Criterios de Seguridad alimentaria

Cuando se vendan como productos listos para el consumo:
- Listeria monocytogenes (limite: <100 ufc/g).

B.2. Criterio de higiene de proceso
- Enferobacterias: ver metodologia en punto 4.2.1, apartado A.2.

C. PARAMETROS ORGANOLEPTICOS
© Olor: Caracteristico a huevo cocido, ausencia de olores exirarios.
@ Textura: Homogénea, coagulado, sin liquido en su inferior.

© Colores caracteristicos en clara (blanca) y yema (amarilla) de huevo.

La aparicion de sulfuro de hierro gris verdoso en la superficie de la yema cocida no es deseable ya que puede
ser motivo de rechazo por motivos de calidad comercial - en funcién del uso previstor, no de seguridad alimentaria.
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Para la elaboracién de esta tabla de composicién del huevo un equipo técnico [*) coordinado por el Instituto de Estudios
del Huevo ha revisado diversas tablas de composicién publicadas en diferentes paises. A partir de ellas ha definido una
tabla de composicién completa teniendo en cuenta diversos aspectos: unanimidad de resultados entre diferentes tablas,
prioridad de datos analiticos y de procedencia espariola, y se han considerado también resultados de estudios recientes.

(Porcion comestible: 87 % del peso total del huevo con cascara)
Agua (g) 76,9

Proteinas (g)

Azcares sencillos (g)

AGS (g) 2,8
AGM (g) 3,6
AGP (g) 1,6
Colesterol (mg) 410
C18:1 Acido oleico (g) 3,4
C18:2 Acido linoleico (g) 1,34
C18:3 Acido linolénico (g) 0,04
AG trans (mg) 0,032
EPA (mg) 7
DHA (mg) 60
Total de omega-3 (mg) 101

Tiamina (mg) 0,11
Riboflavina (mg) 0,37
Equivalentes de Niacina (mg) 3,3
Vitamina B (mg) 0,12
Eq. Folato dietético (pg) 51,2
Vitamina B,, (pg) 2,1
Vitamina C (mg) 0

Continuacién }



Pantoténico (mg) 1,8
Vitamina A (Eq. De Retinol) (pg) 227
Vitamina D (pg) 1,8
Vitamina E (Eq.a- tocoferol) (mg) 1,9
Vitamina K (pg) 8,9
Biotina (pg)
_

Calcio (mg) 56,2
Fésforo (mg) 216
Hierro (mg) 2,2
lodo (pg) 12,7
Cinc (mg) 2
Magnesio (mg) 12,1
Sodio (mg) 144
Potasio (mg) 147
Cobre (mg) 0,014
Selenio (yg) 10
Floor (mg) 0.11
Manganeso (mg) 0.071

Cromo (pg)

Colina (mg)

Luteina +Zeaxantina(pg)

Alanina (mg)

Arginina (mg) 755
Acido aspértico (mg) 1239
Cistina (mg) 236
Acido glutémico (mg) 1536
Glicina (mg) 450
Histidina (mg) 280
Isoleucina (mg) 789

Continuacion p
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Leucina (mg) 1069
Lisina (mg) 755
Metionina (mg) 382
Fenilalanina (mg) 679
Prolina (mg) 500
Serina (mg) 976
Treonina (mg) 602
Triptéfano (mg) 195
Tirosina (mg) 501
Valina (mg) 950

Fuente - Instituto de Estudios del Huevo - INPROVO (2008)
(*) EQUIPO TECNICO
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