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RESUMEN. El perfil de acidos grasos del del huevo es un aspecto impor-
tante en la salud del consumidor. El objetivo de este trabajo fue describir los
acidos grasos presentes en el huevo azul de gallinas Araucanas y café de
gallinas Marans. El huevo azul fue similar en peso, largo y ancho que el de
color café. El huevo café mostr6 ligeramente mayor contenido de proteina
que el huevo azul, mientras que, el huevo azul tuvo mayor concentracion
de extracto etéreo que el huevo café. El contenido de &cido oleico y acido
docosahexaenoico fue superior en el huevo café, sin embargo, el azul
presentd mayor contenido de acido linoleico y linolénico con respecto al
huevo café. En conclusion, el huevo azul de gallinas Araucanas y el huevo
café de gallinas Marans contiene &cidos grasos, que de acuerdo con la
literatura consultada son benéficos para la salud humana.

Palabras clave: Color del cascarén, esenciales, lipidos, salud humana.

ABSTRACT. The fatty acid profile of the egg is an important aspect of
consumer health. The objective of this work was to describe the fatty acids
present in the blue egg of Araucanas and brown of Marans hens. The blue
egg was similar in weight, length and width to the brown one. The brown egg
showed slightly higher protein content than the blue egg, while the blue egg
had higher ethereal extract than the brown egg. The content of oleic acid and
docosahexaenoic acid was higher in the brown egg, however, the blue one
had a higher content of linoleic and linolenic acid with respect to the brown
egg. In conclusion, the blue egg of Araucanas hens and the brown egg of
Marans hens contain fatty acids, which according to the consulted literature,
are beneficial for human health.
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INTRODUCCION

El color del cascarén del huevo es una
caracteristica importante para el consumidor (Joseph
et al. 1999), actualmente existe una gran di-
versidad de colores, desde blanco, café, verde y
azul (Liu y Teng-Kuei 2010). EIl color depende en
gran medida de la raza de las aves (Kennedy y
Vevers 1976). Las gallinas Araucanas (Gallus inau-
ris Castelld) originarias de Chile son un valioso re-
curso genético, debido a la produccion de huevo con
cascaron azul, color generado por la deposicién de
biliverdina en la glandula del cascar6n (Zhao et al.
2006), mientras que la protoporfirina IX se ha identifi-
cado como el pigmento responsable del color café en
el cascardn (Samiullah y Roberts 2013); en tanto que
las gallinas Marans producen huevo con cascarén
café oscuro. Al respecto, se sabe que el color del
cascaron es un factor importante en la industria avi-
cola y en la demanda del consumidor, sin embargo,
el contenido nutricional del huevo es un aspecto rele-
vante en la salud del consumidor.

El huevo contiene &acidos grasos esenciales
benéficos para la salud humana, se ha observado
que los acidos grasos conocido como omegas (®):
el oleico (®-9; 18:), linoleico (®-6; 18:2) y linolénico
(®-3; 18:3) tienen efectos anticancerigenos, antiin-
flamatorios (Glick y Fischer 2013) y forman parte del
desarrollo cerebral (Binienda et al. 2013). Ademas,
el huevo contiene proteinas con propiedades bac-
tericidas como lisozima (Lesnierowski et al. 2009)
y ovotransferrina (Aparicio et al. 2018); pero tam-
bién, también contiene colesterol (200-300 mg por
100 g) como lo senala Miranda et al. (2015), lo
gue ha hecho que disminuya su consumo. Sin em-
bargo, el colesterol tiene funciones importantes en el
cuerpo humano, es generador de hormonas como:
testosterona y estradiol, y es precursor de vitamina D
(Mattila et al. 2003) y sales biliares Utiles para digerir
y absorber las grasas (Priya et al. 2013). El con-
tendido de acidos grasos del huevo se ve afectado
por la genética de las aves (Stadelman y Pratt 1989).
Debido a que en la revisién de literatura realizada
se encontraron pocos informes sobre el perfil de &ci-
dos grasos del huevo azul de gallinas Araucanas y

café de gallinas Marans. El objetivo de este trabajo
fue describir el perfil de acidos grasos presentes en
el huevo azul de gallinas Araucanas (Gallus inauris
Castelld) y del huevo café de gallinas Marans (Gallus
gallus domesticus).

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se desarrollé en la unidad avicola
de la Universidad Politécnica de Francisco I. Madero,
ubicada a 1 900 m de altitud (Rodriguez-Ortega et al.
2020) en Tepatepec, Hidalgo México. Se utilizaron
10 gallinas Araucanas con peso vivo promedio (PV)
de 1.775 4+ 0.250 kg y 10 gallinas Marans (PV: 2.279
+ 0.119 kg), previamente colectadas de la avicul-
tura de traspatio que se desarrolla en el Valle del
Mezquital Hidalgo, México (Figura 1). Los animales
fueron alimentados ad libitum con alimento comercial
peletizado (proteina cruda 17%, grasa 3%, cenizas
15%, humedad 12%, fibra 11%, extracto libre de ni-
trégeno 42%) que cubrié sus necesidades de man-
tenimiento (NRC 1994), el agua se ofrecio a libre
acceso. Los animales fueron alojados en corrales
de 2 x 4 m, techados y con piso de tierra. El huevo
se colectd todos los dias y se registré el peso con
una bascula digital de 200 g con resolucion de 0.01 g
(Modelo MH-200, Marca MKS Tools), mientras que el
largo y ancho se determinaron con un vernier digital
(Modelo HER-411, STEREN) con rango de medicion
de 0 a 150 mm y resoluciéon de 0.1 mm, la colecta
de de huevo se realiz6 durante cinco semanas hasta
reunir 100 huevos de ambas razas de gallinas.

Analisis del huevo

El huevo se colecté y almacené a temperatura
ambiente en un lugar obscuro hasta su liofilizacién
(Liofilizadora Labconco), debido a que este método
de deshidratacién no altera la estructura quimica
del material (Surco-Laos et al. 2017). La determi-
nacién de cenizas se desarroll6 de acuerdo al método
descrito por Cuello et al. (2017). EIl contenido de
grasa se determind usando el método de extraccién
Soxhlet. Para lo cual a partir de la pérdida de peso
después de la extraccion de lipidos con éter dietilico
en el aparato Soxhlet se calculé el contenido de grasa
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Figura 1. Gallinas Marans (M), huevo café obscuro (café), gallinas Araucanas (A), huevo azul (azul).

(Gonzélez et al. 2009). Mientras que, el contenido
de proteina cruda se determiné mediante el método
de Kjeldahl (Sun et al. 2019). El perfil de acidos
grasos del huevo azul y café se determiné con la
metodologia de Palmquist y Jenkins (2003) y Jenkins
(2010), en un cromatografo de gases HP 6890 con
inyector automatico y detector de ionizacion de flama
con columna capilar SUPELCO SP 2560 de 100 m,
diametro interno de 0.25 mm y 0.2 micras de pelicula,
con helio como gas acarreador. Para la identificacién
de los acidos grasos se utiliz6 un estandar FAME Mix
C4 -C24 100 mg SUPELCO con nuamero de catélogo
18919-1 en ampolleta (St. Louis, MO, USA).

Analisis estadistico

El peso, largo, ancho del huevo se analizaron
con el procedimiento PROC UNIVARIATE y con el
procedimiento PROC TEST (SAS 2011), mientras
que la determinacién de &cidos grasos se realiz6 en
una sola repeticién debido a los elevados costos del
analisis, por lo que solo se describen los resultados.

RESULTADOS Y DISCUSION

El huevo azul de gallinas Araucanas fue similar
(p > 0.05) en peso, largo y ancho que el huevo café de
gallinas Marans (Tabla 1), el huevo producido por am-
bas razas no se considera de pequenas dimensiones,
ya que las aves criollas de traspatio producen huevo
de menor tamano. Al respecto, Juarez-Caratachea
et al. (2010) reportan que el peso de huevo de
las gallinas criollas es de 50.7 g, mientras que, el
diametro longitudinal y transversal se encuentra entre
5.6 y 4.2 cm. El huevo azul presenté mayor contenido
de materia seca (MS) y cenizas que el huevo café,
pero el huevo café tuvo cinco unidades porcentuales
de proteina méas que el huevo azul, mientras que, el
huevo azul mostré mayor concentraciéon de extracto
etéreo que el huevo café (Tabla 2). Tanto el huevo
azul como el de color café tuvieron un contenido de
cenizas similar al huevo comercial (3.79 y 3.62 vs
3.92%, Abdul et al. 2016). Pero para el contenido
de extracto etéreo fue mayor en el huevo azul y café
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que en el huevo de gallinas Naked Neck 6 de cuello
desnudo de 31.69 y 24.83 vs 11.39% (StaniSic et al.
2015), por lo que debido al elevado contenido de ex-
tracto etéreo se sugiere consumirse con moderacion.

Tabla 1. Peso, ancho y largo de huevo azul de gallinas
Araucanas y café de gallinas Marans.

Huevo Peso (g)  Ancho (cm)  Largo (cm)
Azul 62.16¢ 4.33¢ 5.73¢
Café 62.58¢ 4.30¢ 5.85¢
Error Estandar 0.63 0.16 0.26

Medias con diferente letra, dentro de cada columna, son
estadisticamente diferentes (p < 0.05).

Tabla 2. Descripcion del contenido nutricional del huevo azul de galli-
nas Araucanas y café de gallinas Marans en base seca.

Huevo  MS (%) Cenizas (%) Proteina (%)  Extracto etéreo
Azul 76.15 3.79 38.65 31.69
Café 72.27 3.62 43.81 24.83

El huevo café de gallinas Marans presenté
similar contenido de acido palmitico que el huevo
azul de gallinas Araucanas (Tabla 3) y que el huevo
comercial (27.72 y 26.48 vs 27.29%, Sujiwo et al.
2017). El consumo elevado de acido palmitico puede
incrementar los niveles de colesterol y el tejido adi-
poso en el cuerpo humano (Carta et al. 2017), por lo
que es recomendable consumir bajos niveles de este
acido graso. Pero en contraparte este acido graso
es crucial para la sintesis de acido palmitoleico, pero
este Ultimo no se considera esencial (Coronado et
al. 2006). El acido palmitoleico fue ligeramente su-
perior en el huevo café con respecto al huevo azul,
pero huevo café y el azul tuvieron mayor contenido
de &cido palmitoleico (Tabla 3) que el huevo comer-
cial (3.55y 2.40 vs 2.02%, Sujiwo et al. 2017).

El huevo comercial tiene ligeramente un mayor
contenido de &cido estearico (12.39%, Sujiwo et al.
2017) que el huevo azul y café (9.83 y 9.36%). Al
respecto, se ha reportado que el &cido estearico tiene
efectos beneficiosos en la salud humana, por ejem-
plo, Mensink (2005) reporta que el consumo de acido
estearico reduce ligeramente el colesterol. El huevo
de gallinas Araucanas y Marans contiene bajo por-
centaje de acido araquidénico en comparacién con
el huevo comercial (1.79, 2.15 vs 4.32%, Sujiwo et

al. 2017), el cual funciona como precursor de las
prostaglandinas, prostaciclinas y tromboxanos (Cantu
et al. 2017), por lo que es benéfico para la salud hu-
mana.

Tabla 3. Contenido de acidos grasos del huevo azul de gallinas Arau-
canas y café de gallinas Marans.

0/0

Acido graso Nombre del &cido graso Araucana  Marans
C14:0 Miristico 0.39 0.37
C15:0 Pentadecanoico 0.07 0.07
C16:0 Palmitico 26.48 27.72
C16:1n7 Palmitoleico (Omega 7) 2.40 3.55
C17:0 Heptadecanoico 0.22 0.21
C18:0 Estearico 9.83 9.36
C18:1n9 Oleico (Omega 9) 37.51 39.40
C18:2n6 Linoleico (Omega 6) 16.52 13.85
C18:3n3 Linolénico (Omega 3) 0.44 0.39
C20:0 Araquidénico 1.79 2.15
C22:6n3 Docosahexaenoico (DHA) 0.47 0.58
Desconocida  Otros 4cidos grasos 3.88 2.35

El acido miristico (C14:0) fue ligeramente su-
perior en el huevo azul y en el de color café en
comparacion con el huevo comercial (0.39 y 0.37 vs
0.29%, Sujiwo et al. 2017). Este acido fue encon-
trado por primera vez en la nuez moscada (Myris-
tica fragrans) de donde procede su nombre. El acido
miristico es fundamental en recién nacidos, debido
a que estimula su apetito, por otra parte, es fuente
de grupos miristoilo utilizados dentro del cuerpo para
estabilizar proteinas en el sistema inmune (Uno et
al. 2004), caracteristica importante en la salud hu-
mana, lo que evidencia la importancia del consumo
de huevo de estas gallinas. Las porciones de acido
linoleico y linolénico fueron ligeramente superiores
en el huevo azul de gallinas Araucanas en compara-
cién con el huevo café de gallinas Marans (Tabla 3).
Al comparar el huevo de Araucanas con el huevo
comercial, el &cido linoleico (16.52 vs 12.37%) y
linolénico (0.44 vs 0.20%) se encontraron en mayor
proporcidn, respectivamente. Estos acidos grasos in-
saturados que pertenece a la familia de los omegas
(0): -3 (4cido linolénico) y ®-6 (acido linoleico) son
considerados esenciales, debido a que el ser humano
no cuenta con las enzimas necesarias para sinteti-
zarlos (Valenzuela et al. 2011). Por lo que son el
foco de interés para los consumidores debido sus
efectos anticancerigenos, antioxidantes y neurolégi-
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cos. El huevo de Araucana presento 0.24% mayor
contenido de &cido linolénico con respecto al huevo
comercial, lo cual es benéfico para la salud humana,
ya que puede transformar via desaturasas y elon-
gasas en los acidos eicosapentaenoico (C20:5, EPA)
y docosahexaenoico (C22:6 n3, DHA) que son nece-
sarios para el desarrollo neuroldgico (Molina-Peralta
y Mach 2014).

El huevo café mostré mayor contenido de acido
oleico (omega 9) que el huevo azul (Tabla 3) y que
el huevo comercial (39.40 vs 37.51, 35.77%; Sujiwo
et al. 2017). Al respecto, Tin (2005) reportd que el
consumo de &cido oleico reduce el crecimiento de
células cancerigenas, debido a que inhibe la activi-
dad de la enzima ciclooxigenasa (COX-2). Por lo que
se observa que el huevo de color café y de color azul
es un alimento que no afecta de formam negativa la
salud humana, ademas de que se ha reportado que
el huevo azul contiene o- glucosidasa, enzima esen-
cial para el catabolismo de glucégeno a glucosa en
los lisosomas. Lo que evita la sobreacumulacion de
glucégeno en diferentes células del cuerpo, ademas

de intervenir en la hidrélisis del almidén (Sujiwo et
al. 2017). El contenido de &cido docosahexaenoico
(DHA, C22: 6n3) fue ligeramente superior en el huevo
café de gallinas Marans que en el huevo azul (Tabla
3), acido fundamental para el desarrollo visual y neu-
rolégico, ademas de componente mayoritario de la
estructura cerebral (Gil-Campos et al. 2010). EI DHA
es precursor de docosanoides (metabolitos del DHA,
Valenzuela et al. 2013) de los que deriva la neuropro-
tectina D1 con propiedades neuroprotectoras frente al
envejecimiento cerebral, debido a que inhibe el estrés
oxidativo y favorece la supervivencia celular.

Los resultados evidencian que el huevo azul
de gallinas Araucanas y el huevo café de gallinas
Marans presentan similar peso, largo y ancho. Pero
el huevo azul de gallinas Araucanas tiene mayor con-
tenido de acido linoleico y linolénico, mientras que el
huevo de gallinas Marans prsenta mayor contenido
de acido docosahexaenoico. Pero ambos tipos de
huevo contiene acidos grasos benéficos para la salud
humana.
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