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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO @

Un huevo es un cuerpo redondeado de tamafio y dureza variables, que las hembras de diversos grupos de animales producen, con
el fin de proteger al embrion cuando el dvulo es fecundado. Muchas veces se dice que “los huevos son células gigantes”, pero
realmente no es asi. En los huevos existe una célula (entre muchisimas otras) llamada dvulo capaz de ser fecundada.

Peces, anfibios, reptiles, todas las aves, algunos mamiferos (ornitorrincos y equidnas) y la mayoria de los insectos y aracnidos son
oviparos u ovoviviparos.

Los huevos de las aves constituyen un alimento habitual en la alimentacién de los seres humanos, pero también consumimos
huevas de peces, habitualmente crudas o en cebiches, como el famoso caviar (huevos de esturién), las huevas de lumpo u otras
variedades que seran reconocibles entre los mas amantes de la gastronomia japonesa: tobiko, huevas de pez volador; ikura,
huevas de salmdn; masago, huevas de pez capelan... En la cocina espafiola también son comunes las huevas de merluza, o atun.

Entre los de ave, hay huevos comestibles que no son de gallina (los de gallina suponen el aprox. 90% del consumo mundial) que
estan igual de deliciosos. En Asia hay una mayor proporcién de huevos de otras especies, sobre todo los de pato. Otras especies
domésticas productoras de huevos de consumo son la codorniz, el faisan, la perdiz, el pavo, el ganso, la oca o la avestruz.
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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO @

LOS HUEVOS DE AVE
El tamafio y aspecto de los distintos huevos de ave puede ser muy dispar, pero tal y como se ve en la tabla, su composicion es muy
similar. En cuanto a su tamafio, estan comprendidos entre,

Los huevos de avestruz son los mas grandes de todas las aves. Pesan entre 1 y 2 kg (equivale a unos 25 huevos de gallina) y llegan
a medir 25 cm de largo. Son de color blanco o amarillentos (posiblemente, esto evita que se recalienten en el sol de la sabana).

El huevo de codorniz es aproximadamente una quinta parte del tamano del huevo de gallina (didmetro longitudinal aprox. 3 cm),
oscilando entre 8 y 15 g. Se identifican con facilidad por su cdscara moteada.

Sin embargo, los huevos de pato, RN SO S GG

i ] i
ganso, oca,.codornlz o] ave.st_ruz, no Gallina comtun 60 variable 11 57 32 12 10
tienen propiedades muy distintas a Gallus gallus
los de gallina. Avestruz 1500 blanco 20 56 23 11 10
e Struthio camelus
Codorniz blanco motas
Coturnix coturnix 12 13 57 31 14 13
k . oscuras
japonica
Oca
Anser cinerens 250 blanco 20 45 36 14 14
palearifer
Pato
Anas pedes 80 blanco 10 59 31 12 11
sulfurata
Pavo
Meleagris 85 marrén claro 12 56 32 13 11
gallipavo
By pshab FUENTE: https://www.institutohuevo.com/, tltimo acceso, 01/04/2022 Ty
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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO

HUEVOS DE GALLINA - COMPOSICION

El huevo de gallina esta disefiado por la naturaleza para que el embrién este
protegido y alimentado durante todo el periodo de incubacién. Asi, existen
ciertas barreras fisicas y quimicas para proteger al embriéon de la
contaminacién bacteriana exterior. La cdascara, la cuticula y la membrana
exterior de la yema (membrana vitelina) se consideran barreras fisicas,
mientras que distintos compuestos y enzimas de la clara, asi como su pH
alcalino, actian como barrera quimica frente a bacterias.

Tal y como puede verse en la imagen, estructuralmente un huevo estd
constituido de tres elementos principales:

Cascara exterior principalmente inorganica (supone alrededor del 10 % de la
masa total del huevo) y que cumple una funcidon protectora. En su interior,
junto a la clara y la yema, se genera una pequefa camara de aire.

Clara, constituida principalmente por proteinas, supone un 60%
aproximadamente del total de la masa del huevo. Estd formada por capas
densas (albumina gruesa) y fluidas (albumina delgada) alternas.

Yema. El 6vulo. Es la parte central anaranjada del huevo. Supone un 30% en
masa y estd constituida por un disco germinal y una membrana vitelina. En las
celulas germinales se produce la fecundacion y posteriormente el desarrollo
embrionario. Este es posible gracias a la gran riqueza de nutrientes de la yema.

A pesar de ser organolépticamente similares, no todos los huevos de gallina
son iguales.

Chalaza

Clara

Blastodisco
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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO @

LA CASCARA

Cascara - parte dura externa y porosa que facilita el intercambio de gases entre el interior y el exterior. Un huevo puede presentar
entre 5000 y 15000 poros.

Composicion quimica: 94 % CaCO5, 1% MgCO3;, 1% Cas;(PO,), y 4% materia organica (proteinas).

En su parte interior esta recubierta de una cuticula, capa proteica de queratina que cierra los poros, pero permite el intercambio de
gases (salida de CO, y H,0 y entrada de O,).

Aunque el color de la cascara sea distinto, las propiedades organolépticas del huevo son iguales. El color proviene de la
presencia/ausencia de distintos cromoéforos que se manifiesta de forma desigual para las distintas razas de gallina. Los huevos
“marrones” presentan grupos hemo (grupo prostético constituido por un ion Fe2+ contenido en el centro de un heterociclo
porfirinico, formado por cuatro grupos pirrdlicos unidos entre si por medio de puentes metileno. El grupo hemo es principalmente
conocido por formar parte de la hemoglobina, el pigmento rojo de la sangre), mientras que los blancos carecen de este tipo de
pigmento. Existen huevos azules o verdosos pertenecientes a gallinas de raza araucana (Chile), o las dongxiang y lushi (China)
donde una enzima se encarga de descomponer el grupo hemo en pigmentos verdes denominados biliverdina.

Imagen propia
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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO @

CONSUMO
Los huevos se venden sin refrigerar para evitar que en su traslado se

rompa la cadena de frio. El cambio de temperatura podria producir
micro-roturas o humedades en la cascara facilitando la proliferacion
bacteriana. Sin embargo, en casa conviene guardalos en la nevera y
sacarlos Unicamente en el momento de su uso. Tampoco deben
lavarse los huevos con agua para guardarlos en el frigorifico, ya que
se favorece la entrada de contaminacién microbiana desde el exterior ' ‘ , ~
S M L XL

a través de los poros. La mayonesa y otras salsas que se hacen con
huevo crudo deben consumirse inmediatamente, o en 24 horas si se

mantienen en el frigorifico. hasta53g 53-63g¢g 63-73g MAS DE 73 g
Segun su tamafio se clasificanen S, M, L o XL . _
y seglin su sistema de produccion, Public Domain

0 (produccion ecolégica). Similares a las granjas de gallinas camperas, pero
se alimentan con pienso que procede de la agricultura ecoldgica

1 (gallinas camperas). Ademdas de gallineros, las granjas disponen de : .. .
corrales al aire libre donde las gallinas salen Sistema de Provincia Granja
2 (cria en suelo). Las gallinas se alojan en naves en las que se mueven produccién —

libremente y una densidad de aves que no debe ser superior a 9 gallinas/m?2. 2 ESOO 1 1 203 6
3 (cria en jaulas). Las gallinas estan dentro de jaulas acondicionadas

Todos los huevos se etiquetan con su fecha de caducidad y un cdédigo , . oL
identificativo donde ademds del sistema de produccién, se indican el pais de Pais origen Municipio

origen, asi cdmo la provincia, municipio y granja de la que proceden.
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2.1. ORIGEN, COMPOSICION Y CONSUMO @

CONSUMO

éCOMO SABER SI UN HUEVO ES FRESCO? entre la clara y la cdscara hay dos membranas finas que evitan que las bacterias
entren. En el enfriamiento tras la puesta del huevo se contraen creando una camara de aire. Cuanto menos fresco es el huevo,
mayor es su camara de aire. Por lo tanto, menos denso es. Asi, se puede determinar la densidad relativa de un huevo,
sumergiéndolo dentro de un recipiente lleno de agua. Cuanto mas “viejo” sea el huevo, menos se hundira. Si flota en la superficie,
no es apto para el consumo.

N i e S S

N~ ~__ A N~

Fresco 1 semana 2/3 semanas No apto by Sciece Photo Libray, NTB Scanpix CC-BY-NC-SA
éCOMO SABER SI UN HUEVO ESTA COCIDO? Un huevo crudo y uno cocido tiene el mismo peso y aspecto superficial por lo que
parece dificil distinguirlos. Sin embargo, si hacemos girar el huevo sobre si mismo en un superficie sélida podremos distinguirlos
con facilidad. El huevo crudo gira con dificultad sobre si mismo porque el interior es un liquido viscoso, mientras que el huevo duro
gira facilmente y con rapidez durante un tiempo mas prolongado.

OLOR A HUEVO PODRIDO. El olor a huevo podrido se corresponde a la liberacién de sulfuro de hidrégeno gaseoso (H,S). Cuando
los huevos se cuecen en exceso, las proteinas de las claras que contienen atomos de azufre, se degradan para generar este gas
maloliente que puede tefiir la yema de un color verdoso. Si un huevo se cuece demasiado adquiere una tonalidad verdosa — w==
alrededor de la yema, debido a la formacién de sulfuro de hierro(1II), FeS.
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

La clara de huevo es una mezcla homogénea coloidal con alto contenido en proteina (10-15 % en masa) y agua (> 85 %).
También contiene trazas de hidratos de carbono y minerales.

Contrariamente a lo que se suele pensar, la clara no es el citoplasma del évulo. Su funciéon natural primaria es la de proteger la
yema de huevo y proveer nutrientes adicionales para el crecimiento del embridn.

La ovoalbimina es una de las principales proteinas de la clara del huevo (55 %) O O

. L S
, ~
Esta_ formac!a por una caQeqa de 385 amlnqaC|dos HS OH HsC OH
-Es rica en cisteina y metionina: alto contenido en azufre
-Fue una de las primeras proteinas cristalizadas en el laboratorio (afio 1890) NH, L L NH2
-Desnaturaliza facilmente por accion mecanica o térmica (75 °C) Cisteina y metionina

Otras proteinas del huevo son la conalbimina (13%), ovomucoide (11%), lisozima (3,5%), ovomucina (1,5%), flavoproteinas
(0,8%), avidina (0,05%) y otras (8%)

Conabumina (ovotransferrina): se caracteriza por presentar gran cantidad de asparragina y por lo tanto, debido a los grupos
coordinantes libres presentes, es capaz de unirse a iones metalicos. Asi, las claras montadas se tornan ligeramente rosadas si se

hace en un recipiente de hierro o doradas si se hacen en una de estafio. Es la primera proteina del huevo en coagular térmicamente
(60 °C).

HoN
La ovoalbimina pasteurizada (huevina) se utiliza muchas veces como sustitutivo del huevo en asparragina
la cocina profesional para evitar intoxicaciones alimentarias, ya que en elaboraciones en las que
no se cueza el producto como minimo a 65°C en el centro de este, el riesgo de contraer H
salmonelosis (se manifiesta como una gastroenteritis aguda) es muy alto. Para la o
pasteurizacion, las claras se calientan sin que lleguen a coagular para reducir la presencia de H2N Imagen propia

agentes patégenos que puedan contener.
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

DESNATURALIZACION Y COAGULACION

Para que una proteina cumpla una funcidn fisioldgica dada, no solo depende de la secuencia de aminoacidos (estructura primaria),
sino que también del plegamiento tridimensional de las cadenas. La clara esta constituida principalmente por proteina globulares
qgue son aquellas de se “doblan” y se “pliegan” para dar lugar a una estructura mas o menos esférica. Esta estructura se mantiene
gracias a las interacciones quimicas (enlaces de hidrogeno, interacciones electrostaticas, interacciones hidrofébicas...) que se
establecen entre las cadenas de aminoacidos.

Algunos procesos como el calor, variacién del pH, agitacidn mecéanica, presencia de alcohol, presencia de iones... pueden hacer que
el plegamiento se modifique y por lo tanto, la proteina se desnaturaliza. A veces el proceso implica un cambio de color. En el caso
de los huevos, el agua del interior se evapora y la clara se queda traslicida cuando preparamos un huevo escalfado o pasado
por agua (huevo poché) sumergiéndolo durante 3 minutos en agua caliente (sin que llegue a hervir). Asi, podremos preparar
unos buenos huevos Benedictinos.

Proteina “plegada”  Proteina desplegada Proteina entrecruzada - gel Imagen propia
(clara cruda) (desnaturalizacion) (clara cocinada)

En un ambiente acuoso, una proteina desnaturalizada puede entrelazarse (entrecruzarse) con otras para dar lugar a una
coagulacion. El reticulo tridimensional puede atrapar agua formado un gel (hidrogel). P
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

DESNATURALIZACION Y COAGULACION

El proceso de formacién de geles se favorece con el aumenta de la temperatura, o la concentracién de las proteinas. En el caso
de los huevos, la clara se queda opaca y totalmente sélida cuando preparamos un huevo duro o cocido sumergiéndolo en agua
hirviendo durante 10 minutos. Las claras coagulan sobre los 60 °C, mientras que la yema necesitaran 8 °C mas debido a la
presencia de grasas. Si se calienta demasiado o durante un largo periodo de tiempo, el agua atrapada en el gel se libera dando
lugar a la sobre-coagulacién (formacion de grumos).

Afiadir unas gotas de acidos (acido citrico del limoén, acético del vinagre...) o sal al agua de coccion, acelera la coagulacion
superficial de un huevo escalfado porque permite la interaccion entre residuos de aminoacidos que a pH mas alto mostraban
repulsion electrostatica (grupos anidnicos de carga negativa que se protonan a pH mas acido o que utilizan los cationes Na+* de la
sal comun para interaccionar entre ellos de forma electrostatica). Por la misma razén es conveniente salar el agua cuando
cocinamos un huevo dura ya que si se produce una pequefia fisura en la cascara, la coagulacién inmediata la obturara.

LA

Imagen propia

pH basico
OH ----------- )()J\
O----nn HO pH acido
By Alpha By HatM )
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

MONTAR LAS CLARAS- ESPUMAS

Cuando las claras se baten lo suficiente, se forma una espuma bastante estable que atrapa mucho aire (puede aumentar su
volumen hasta 8 veces). Al igual que ocurre cuando introducimos aire en una mezcla de agua y jabodn, se genera una dispersion
de las proteinas anfifilicas (tensioactivos) que forman una especie de micelas donde la cola hidrofébica se sitla en el interior de las
mismas y la cabeza hidrofilica que expuesto hacia el exterior. Asi, estas micelas permiten estabilizar la dispersidon de un gas (aire)
en un liguido (claras). Afadir azlcar estabiliza la espuma porque evita la salida de las burbujas de aire.

Si se sigue batiendo, las burbujas de aire cada vez son mas pequefias, cada vez mas proteinas se desnaturalizan (aumento de
opacidad) y empiezan a entrecruzarse para dar lugar a la coagulacién (“punto de nieve”). Por el contrario, batir demasiado hace que
la red se entrecruce demasiado y el agua y el aire se eliminen de forma irreversible.

Representacién esquematica de las burbujas
de aire atrapadas en la espuma.

Imagen propia

@ Aminoacidos hidrofilicos
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

MONTAR LAS CLARAS- ESPUMAS
Entre los factores que influyen en el proceso se encuentran los siguientes:

Envejecimiento de los huevos: el pH de la clara es de aprox 7.5 a 8 en la puesta. Pasados 3 dias, el CO, disuelto en la misma
se libera a través de la cascara y el pH aumenta en mas de una unidad. Las claras son uno de los pocos alimentos con pH basico.
Es mas dificil montar unas claras cuanto mas viejos sean los huevos.

El CO, produce acido carbonico en disolucién acuosa:

CO, (g) + H,O (I) ¢---> H,CO3(aq)

pH: afadir unas gotas de acidos a las claras (acido citrico del limdn, acético, tartarico...) estabiliza las espumas porque permite la
interaccién entre residuos de aminoacidos que a pH mas alto mostraban repulsion electrostatica (grupos anidnicos)

Temperatura: al aumentar la temperatura (hasta 55 °C, por encima de ésta empiezan a coagular), la tension superficial del agua
se reduce facilitando la formacion de espuma.

Yemas/grasa: evitar su presencia. Las grasas interaccionan con los grupos hidréfobos de la albumina desnaturalizada, lo que
impide que esos grupos participen en la formacién de la espuma. Pueden reducir en 2/3 el volumen final de la espuma.

Cuando se baten las yemas (blanquear) solo podran doblar su volumen inicial.

Sal: aunque en libros de recetas antiguos se aconseja su uso, el NaCl reduce la estabilidad de la espuma porque dificulta la
interaccidn entre residuos proteinicos de carga opuesta. o
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

MERENGUE

El merengue es un tipo de postre, hecho con clara de huevo batida y azlcar a los que se les puede afiadir aromatizantes. Se puede
cocinar en el horno a baja temperatura: se elimina el agua superficial hasta que el exterior esté seco y crujiente y su interior
himedo y jugoso. Asi, se estabiliza la estructural de tipo gel que se ha constituido al montar las claras.

Fue inventado alrededor del afio 1600 por el pastelero italiano Wirly, residente de Meiringen (Suiza)

El azUcar aumenta la viscosidad de la clara y por consiguiente, retrasa la formacién de la espuma. El azlcar hay que afadirlo a la
claras ya montadas.

Merengue francés: claras + azUcar. Se utiliza principalmente para hacer formas y secarlas en un horno a baja temperatura

Merengue italiano: se utiliza almibar. Es algo mas duro (firme) que el merengue francés y mas brillante. Dura varios dias sin
bajarse. Es el mas indicado para adornar tartas.

Merengue suizo: se realiza batiendo las claras con azlcar al bafo Maria hasta que estos ultimos se disuelvan. Después se monta. Es
habitual en el relleno de tartas o frutas

Uno de los platos mas paradigmaticos
elaborado a partir de un merengue es
el suflé (en su versién dulce). Del
francés soufflé que significa hinchado.
Cuando el suflé sale del horno se ha
hinchado y ha multiplicado su volumen
original, pero suele «bajar» tras pocos
minutos; motivo por el cual debe
servirse inmediatamente para que no
«se desinfle»

Public Domain
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2.2. LA CLARA DE HUEVO @

CLARIFICADO

Clarificar un caldo supone la retirada de turbidez proveniente de las grasas e impurezas que los huesos, verduras y demas
elementos utilizados en la elaboracién del caldo han soltado en el liquido dando lugar a un caldo limpio (no turbio). El proceso
mejora la presencia del mismo asi como su textura, digestibilidad, cantidad de grasa y sabor. Para realizar el clarificado conviene
desgrasar vy filtrar el fondo previamente.

Las proteinas de la clara se desnaturalizan en el caldo que se pone a calentar atrapando las particulas coloidales presentes en el
mismo. Finalmente el residuo sélido que se genera en la superficie de la olla y que estd constituida por claras coaguladas que
incorporan todas las impurezas del caldo se eliminan.

- El consomé es un caldo concentrado elaborado con carnes que se suele clarificar al final de la elaboracién, mientras que en los
caldos se prescinde de este ultimo paso. Una sopa no es mas que uno de los dos elementos anteriores a los que se les incluyen
ingredientes sdlidos como pastas, vegetales o productos carnicos.

-Suele ser indispensable la clarificacion de caldo sobre los que se crean gelatinas.

- El procesado del vino implica un proceso de clarificacion final.

pre—m—
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2.3. LA YEMA DE HUEVO @

La yema de huevo es lo que lleva el huevo en su parte central. Separada de la clara por la membrana vitelina.

Disco geminal: estad constituido por el nlcleo celular antes de ser fecundado y es donde comienza a desarrollarse el embrion si se
ha producido la fecundacién. Originalmente se encuentra muy reducido y en posicién excéntrica, lo cual se observa como un
pequefio punto blanco en la yema.

Vitelo: reserva de nutrientes del citoplasma del évulo originario. Fuente importante de vitaminas y sales minerales, contiene casi
toda la grasa y el colesterol de los huevos y mas de la mitad de las proteinas.

Composicion: 32.5 % lipidos, 17.5% proteinas (lipoproteinas); 2% minerales (vitamina A, D, E y K)

El huevo es uno de los pocos alimentos que contienen vitamina D. WWM

Lipidos neutros (65%), colesterol (4%), lipidos polares/ fosfolipidos (31%)

Mayor parte de acidos grasos insaturados:
*Insaturados (presencia de dobles enlaces en las cadenas carbonatadas)
. Acido oleico, 47%

+  Acido linoleico, 16%
+  Acido palmitoleico, 5% WLAWN\/\/
*Saturados (ausencia de dobles enlaces en las cadenas carbonatadas)

«  Acido palmitico, 23% Colesterol

«  Acido esteérico, 4%
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2.3. LA YEMA DE HUEVO @

USOS CULINARIOS - POSTRES BASADOS EN YEMAS

La yema de huevo es muy versatil en la cocina, ya que actlia como ligamento estructural, emulsiona junto con una base acuosa y
coagula con facilidad. Es por ello que existen una gran variedad de recetas que emplean como ingrediente fundamental la yema de
huevo o los huevos enteros.

POSTRES

Crema inglesa, de textura mas o menos liquida. Se prepara con yema de huevo, azlcar y leche aromatizada y se puede emplear
para hacer bases lacteas para helados.

Las natillas y crema pastelera, también incorporan harina de trigo o maiz. Es la base de Crema catalana y Créme briilée. La
crema pastelera se emplea para el relleno de pasteles como milhojas o napolitanas o pasteles como el Saint-Honoré.

Flan, huevos enteros, leche y azlcar. Es refrigerada para obtener una textura cremosa y gelatinosa (ver tema 5 - Geles).
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USOS CULINARIOS - PLATOS BASADOS EN HUEVO

Entre los platos mas populares donde el huevo actla como aglutinante podemos encontrar las tortillas, donde un huevo batido se
cocina con mantequilla o aceite en una sartén. Se cree que los origenes de la tortilla francesa se remontan a la prehistoria y mas
concretamente al imperio agqueménida, donde ya se cocinaba la predecesora de la actual Kuku sabzi, tortilla tipica de hierbas de la
cocina irani. Por el contrario, las primeras referencias a una tortilla en Espafia (del latin torta, volteada) aparecen en del siglo XV.

La tortilla de patatas (huevo batido cuajado con aceite en la sartén y a la que se agregan patatas troceadas y cocinadas) se trata
de uno de los platos mas emblematicos de la cocina espafiola. A partir de la receta basica, existen multiples variantes entre ellas la
incorporacion de cebolla (la mas habitual), |a tortilla paisana (tortilla de patatas que incorpora verduras y elementos carnicos). La
receta se menciona por primera vez en un andénimo dirigido a la Cortes de Navarra en 1817, donde se explican las miseras
condiciones en las que viven los agricultores y por lo tanto, deciden consumir el tubérculo originario de América del Sur y exportado
a Europa por los Espafioles a través de los incas.

"Kuku sabzi
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USOS CULINARIOS - PLATOS BASADOS EN HUEVO

En Estados Unidos, la Spanish Omelette se trata de una tortilla francesa servida con salsa de tomate picante y pimientos verdes. La
frittata italiana se suele rellenar de diferentes ingredientes tales como carne, vegetales, quesos, setas, etc. El Tamagoyaki es una
especie de tortilla de huevo que se puede encontrar en la cocina japonesa. Se suele servir como parte del desayuno en Japoén o en
platos de sushi y segun sus ingredientes puede ser dulce o salado. Aparece habitualmente en las bandejas bento.

Los huevos revueltos son parte del desayuno tradicional inglés, mientras que los “duelos y quebrantos” es un pato tradicional
manchego hecho con huevos revueltos, chorizo y tocino de cerdo, conocido internacionalmente por estar referenciado en el libro
“Don Quijote de la Mancha” de Miguel de Cervantes.

El huevo también actla de aglutinante en la famosa receta francesa de la quiche que se elabora con una preparacion de huevos
batidos y crema de leche fresca, mezclada con verduras cortadas, y/o productos con la que se rellena un molde que previamente se
forra con masa y se cocina al horno hasta que la masa esté cocida. La adicién de la leche aumenta la temperatura de coagulacion
del huevo y mantiene jugosa.

Por ultimo cabe destacar el huevo frito en aceite donde hay que mantener la yema liquida y consegwr que los extremos de la
clara estén crujientes o quemados (puntllla)
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2.3. LA YEMA DE HUEVO

EMULSIONES - MAYONESA

La mayonesa o mahonesa (en Espafia por su origen menorquin) es una
salsa emulsionada mecanicamente elaborada principalmente a base de
huevo entero y aceite vegetal batidos, que se sazona con sal y limén o
vinagre.

Una emulsién o/w (oil in water) es una mezcla heterogénea de dos
liquidos inmiscibles: Una fase apolar liquida (aceite) es dispersada en
otra polar (fase acuosa). En el caso de la mayonesa, la yema de huevo
presenta moléculas anfifilicas como la lecitina. La parte hidréfoba
interacciona con las gotas de aceite y se dispersan en el medio acuosos
porque a su, vez la parte hidrofilica interacciona con las moléculas de
agua. Los extremos hidrofilos y eléctricamente cargados de los
tensioactivos evitan que las gotas condensen debido a la repulsion
electrostatica. La adicion de un acido (vinagre, limén...) estabiliza la
emulsién porque aumenta el numero de moléculas tensioactivas
cargadas positivamente. Cuanto mas se bate la mayonesa y mas aceite
se afiade, mas numerosas y mas pequefias son las gotitas de aceite.
Estas gotas fluyen con mayor dificultad de tal forma que la viscosidad
aumenta muchisimo.

Por comparacién la mantequilla seria el ejemplo de una emulsién
semi-soélida de agua en aceite w/o (water in oil), ya que este ultimo
componente es la fase dispersante mayoritaria.

Las emulsiones no son disoluciones reales, si no gotas coloidales
suspendidas en un medio. Debido al proceso de dispersion de luz
(efecto Tyndall) que generan estas gotas suelen ser turbias.
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EMULSIONES - MAYONESA

El aceite se debe de afiadir poco a poco y se debe batir de forma muy vigorosa (batidora) porque la el objetivo es que el aceite se

disponga en gotas microscopicas. Es mas sencillo que esto ocurra cuando afiadimos el aceite a un medio donde el numero de
moléculas tensioactivas es muy alto.

Es relativamente estable frente al ataque microbiano debido a la gran cantidad de sal presente en la fase acuosa y su bajo pH debido
al vinagre (acido acético) o el limén (acido citrico).

Si afadimos demasiado aceite (o tenemos poco agua) o la temperatura es demasiado baja (la solubilidad de las gotas disminuye
con la temperatura) las gotas de aceite se unen entre ellas y floculan: “La mayonesa se corta”. Para arreglarlo, se podria afadir un
poco de agua y agitar muy fuertemente.

Si se le afiade ajo se puede preparar una

LECITINA elaboracién similar al alioli o una rouille.

HaC

La salsa holandesa y |la bearnesa (una

H . .
o : 0 holandesa alifiada) se obtienen de forma
/\[ m similar emulsionando mantequilla, un
o O HL 4cido y las yemas del huevo.

Pu i0 =
cH, 0”130 Rojo = parte polar
Hsc\,{@) 02  Verde y azul = parte apolar
Ve
HaC Negro = centro estereogénico

(R)-1-Oleoil-2-almitoil-fosfatidilcolina
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