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Contenido de proteina y caracteristicas fisicas del huevo de guajolote criollo:
una revision

Protein content and physical characteristics of the Creole turkey egg: revision:
a review
Alejandro Vargas-Cornejo b, Erick Alfredo Zufiiga-Estrada ©, Filogonio Jesiis Herndndez-
Guzman ¢, Alejandro Rodriguez-Ortega ¢, Elba Ronquillo de Jesiis’, Diana Maria Sifuentes-

Saucedo 8, Diego Zarate-Contreras ", Leodan Tadeo Rodriguez-Ortega *

Abstract:

The Creole turkey is a source of meat and eggs for low-income families in Mexico, moreover, the sale of eggs and live birds provide
an economic resource, however, the increase in urban areas has reduced its production and development, currently they are on the
verge of disappearing. The objective of this work is to describe the physical characteristics of the egg and its protein content, omega
3 and yolk colour. The turkey egg has a protein content similar to that of chicken (11.4 vs 11.7%), lutein and zeaxanthin are the
xanthophylls responsible for the yellow color of the yolk, the DSM colorimetric range is an economical, practical and effective
instrument, the breast contains approximately 10 to 16% crude protein, the omega 3 content in raw breast is around 0.58 + 0.16% and
boiled 0.48 + 0.23%. In conclusion: the Creole turkey egg is an excellent source of protein, omega-3 fatty acids, and a pigment with
antioxidant effects. The egg is larger than a chicken egg. It is necessary to promote its production to prevent its extinction.
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Resumen:

El guajolote criollo aporta carne y huevo para las familias de escasos recursos en México, ademas, la venta del huevo y aves vivas
representan un recurso econémico, sin embargo, el incremento de las zonas urbanas ha reducido su produccion y desarrollo,
actualmente se encuentran a punto de desaparecer. El objetivo de este trabajo es describir las caracteristicas fisicas del huevo y su
contenido de proteina, omega 3 y color de la yema. El huevo de guajolota tiene un contenido de proteina similar al de gallina (11.4 vs
11.7%), la luteina y zeaxntina son las xantofilas responsables del color amarillo de la yema, el abanico colorimétrico de DSM es un
instrumento econémico, practico y eficaz para evaluar el color de la yema, la pechuga contiene aproximadamente entre 10y 16 % de
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proteina cruda, el contenido de omega 3 en la pechuga cruda rondas el 0.58 + 0.16 % y hervida el 0.48 = 0.23 %. En conclusion: el
huevo de guajolote criollo es una fuente excelente de proteina, acido graso omega 3, pigmento con efectos antioxidantes, el huevo es
de mayor tamafio que el huevo de gallinas. Es necesario impulsar su produccion para evitar su extincion.
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Introduccion

El guajolote criollo (Meleagris gallopavo gallopavo) es
una especie avicola que fue domesticada en México
(Figura 1), es un componente esencial en la avicultura de
traspatio, apreciado por su carne, huevos, huesos y
plumas, sin embargo, el avance de las zonas urbanas ha
ocasionado una reduccion en su produccion debido a la
pérdida de su habitad, la introduccion de guajolotes
comerciales como el Nicholas 700, hibrid converter,
B.T.U. Premium®, seleccionados para la produccién de
carne y que ahora estan desplazando al guajolote criollo,
por tal motivo es necesario impulsar su desarrollo [1]. Su
crianza esta muy relacionada con el autoconsumo, fiestas
familiares, celebraciones religiosas y en ocasiones
especiales se usa como un obsequio de alto valor
cultural. Los guajolotes criollos (Figura 1) son aves que
han tenido escasa seleccién genética, presentan elevada
variacion en tamafo, peso y color de plumas. Aquino-
Rodriguez et al. (2003) mencionaron que la diversidad de
colores (blanco, negro, rojo, gris, pinto) que se puede
observar en su plumaje son un indicativo del grado de
cruzamiento. El objetivo de este trabajo es describir las
caracteristicas fisicas del huevo y su contenido de
proteina, omega 3 y color de la yema.
: .
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Figura 1. El guajolote criollo, presenta una diversidad de
colores en sus plumas, A: guajolote gris, B: Apareamiento
del guajolote gris, C: guajolote pinto: gris y rojo, D:
guajolote bronceado (Imagenes propias: aves de la
unidad avicola-UPFIM).

Produccién nacional de guajolote

El SIACON (2024) menciono que la produccion de
nacional de guajolote en pie en el 2024 fue de 79.48% y
en canal del 81.85%, el Estado de México fue el que
mayor produccién presento en ese afio: 11.5% de la
produccion nacional. ElI SIAP (2023) reportd que el
Estado de Hidalgo en el 2023 produjo 169 439 guajolotes,
equivalentes a 978 toneladas de carne en canal, el mayor
consumo de carne de guajolote se observo en los meses
de mayo y diciembre, lo que coincide con dias festivos y
fiestas navidefas, sin embargo, al comparar estos datos
con los respecto a los del afio 2021, se observé una
disminucién de la produccién de esta especie de mas del
3.5%. lo que demuestra que una reduccion en su
produccion lo que sitia esta especie en peligro de
extincion. Los precios elevados de los concentrados o
alimentos comerciales también son un factor que afecta
el crecimiento de la meleagricultura.

La viruela en guajolotes criollos

Jiménez et al., (2007) mencionaron que la viruela aviar
(Figura 2) es una enfermad ocasionada por el Avipoxvirus
(Familia Poxviridae), en Francisco |. Madero Hidalgo se
presenta en los meses de junio a octubre, esta
enfermedad ocasiona una mortalidad hasta del 100% en
pavitos de en desarrollo.

Figura 2. Viruela aviar en guajolotes criollos, A: guajolote
criollo de 5 semanas con viruela, B: viruela interna en el
tejido ocular, C: viruela en una hembra de 7 meses, D:
Viruela en un macho de 12 meses (Imagenes propias).
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Caracteristicas fisicas externas
Peso de huevo

El huevo de guajolota criolla (Figura 3) es de mayor
tamano en comparacion con los de gallina criolla, también
mas grande que el de pato (Anas platyrhynchos
domesticus), gallina de guinea (Numida meleagris) y
codorniz (Coturnix coturnix). Sogunle et al. (2017)
observaron que el peso promedio del huevo de gallina se
encuentra alrededor de los 60 g, el pato 63 g y guinea 37
g. Mientras que, Hernandez-Guzman et al. (2011)
encontraron que el huevo de guajolota criolla tiene un
peso promedio de 81.94 + 0.89 g. por otra parte,
Camacho-Escobar et al. (2008) clasificaron el huevo de
guajolotas criollas de acuerdo con su peso: con 53.8 g
son considerados chicos, con 59.6 g medianos, con 62.7
g grandes y de 72. 9 g extragrandes. Portillo-Salgado et
al. (2020) mencionaron que los factores principales que
afectan el tamano del huevo son el genotipo y edad de
las hembras, también, registraron caracteristicas fisicas
externas como el largo y ancho y observaron que el largo
de huevo de guajolotes criollos fue de 5.25 £ 0.80 cm, el
ancho: 3.45 £ 0.81 cm y el peso de huevo 75.54 + 8.07 g.

Largo y ancho de huevo

El largo y el ancho de huevo son caracteristicas fisicas
externas (Figura 3) importantes para la industria avicola,
de estas caracteristicas depende del tipo y tamafio de
empaque [10]. Galic et al. (2018) observaron que el huevo
de guajolote de primer ciclo de postura tuvo un largo de
65.76 £ 1.98 mm y un ancho de 45.78 £1.24 mm. El huevo
incrementa el largo, ancho y peso conforme aumenta la
edad de las hembras, lo que ocasiona un ajuste en el tipo
de empacado, las hembras que inician postura o de
primer ciclo producen piezas de huevo pequenas.
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Figura 3. Huevo de guajolote criollo [A], Largo o diametro
polar [B], Ancho o diametro ecuatorial [C] (Imagenes
propias).

Caracteristicas fisicas internas
Peso de la clara

La clara o albumina (Figura 4) en su mayoria esta
compuesta por agua y proteinas como: ovoalbumina,

ovotransferrina, ovomucoide, ovomucina y lisozima [12],
Portillo-Salgado et al. (2020) observaron que el promedio
de peso de la clara de huevo de guajolotas criollas fue de
40.60+£5.80 g. El huevo de guajolota contiene mayor
cantidad de clara que el huevo de gallina. Rodriguez-
Ortega et al. (2024) observaron que el peso de la clara
del huevo de gallina criolla fue de 35 g. El peso de la clara
depende de la temperatura y tiempo de almacenamiento,
la exposicion del huevo a elevadas temperaturas
ocasiona deshidratacion y pérdida de peso.

Peso de la yema

El peso de yema (Figura 4) es una caracteristica fisica
interna, que pueden verse afectada por la edad, la
nutricion y el estado de salud de la hembra, el aspecto de
la yema debe ser firme, bien redondeada, si esta pierde
firmeza y forma, son signos de un huevo viejo con un
periodo largo de almacenamiento [13]. Galic et al. (2018)
observaron que el peso de la yema de guajolotas de
primer ciclo fue de 20.51 £ 0.74 g, en el segundo ciclo de
postura aumento el peso de la yema (25.46 + 0.85 g), esto
confirma que el peso de la yema incrementa con la edad
de las hembras.
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Figura 4. Peso de huevo [A], Peso de la clara y yema [B],
Color de la yema [C] (Imagenes propias).

Peso del cascaron

El cascardn es el empaque natural del huevo, es organico
y no contamina, las perdidas por rupturas del cascarén
ocasionan graves perdidas econdmicas en la industria
avicola, el peso promedio del cascaron es de 9 a 10 g,
depende del tamafio del huevo y de la edad de las
hembras [11].

Color de layema

El contenido de xantofilas presentes en la dieta de las
aves son las responsables de la intensidad de color
amarillo o naranja en la yema [10]. Estos pigmentos estan
presentes en semillas y hojas. La luteina y zeaxntina son
las xantofilas responsables del color amarillo [14], la
intensidad de color de la yema puede modificarse a través
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de los ingredientes del alimento. [15] Hernandez-
Martinez et al. (2025) observaron que la adicion de
achiote a la dieta de codornices incremento el color de la
yema. Las xantofilas y carotenoides de la ingesta
dietética que se absorben y se depositan en la yema
determina su color, que varia del amarillo palido al
naranja oscuro [16]. El abanico colorimétrico de DSM es
un instrumento econdémico, practico y eficaz (Figura 5),
util para pequefios productores que necesitan una
herramienta para evaluar el color de la yema [10]. El
consumo de yemas bien coloridas es benéfico para la
salud humana, debido a que la luteina y zeaxantina tienen
efectos antioxidantes [17].
7 a—
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Figura 5. Evaluacion de la intensidad de color en la yema

utilizando el abanico de colores de DSM (Imagenes
propias).

La alfalfa una alternativa en la alimentacién

Guenthner et al. (1973) reportaron que en la alfalfa
predomina la luteina (72%), violaxantina (7%),
neoxantina (10%) y contiene pequefias cantidades de
criptoxantina (7%) y zeaxantina (4%), la alimentacion con
alfalfa fresca (Figura 6) es una alternativa en la avicultura
de traspatio para pigmentar la yema.
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Figura 6. Pradera de alfalfa (A y B), alimentacion de
guajolotes criollos alimentados con alfalfa fresca
finamente picada (C y D) (Imagenes propias).

Contenido de acido a-linolénico

El acido a-linolénico (C18:3n3) es esencial para el ser
humano y el consumo de alimentos con elevado
contenido de este acido es benéfico para la salud, este
acido se puede transformar en acido eicosapentaenoico
y posteriormente en acido docosahexaenoico (DHA,
C22:6n3) [7]. EI DHA es esencial para el crecimiento y
desarrollo funcional del cerebro. Cigarroa-Vazquez et al.
(2022) observaron que el contenido de C18:3n3 en la
pechuga de guajolote cruda fue de 0.58 + 0.16 % y
hervida present6 0.48 £ 0.23 %.

Composicion proteica del huevo

Medina-Cruz et al. (2020) mencionaron que el contenido
de proteina cruda en el huevo de guajolote fue de 11.4%
0.35 % y concluyen que el huevo de guajolote tiene un
contenido de proteina similar al de gallina (11.4 vs
11.7%). Mréz et al. (2014) encontraron que la clara
contiene entre 9 y 10% de proteina y un 88% de agua,
valores similares fueron encontrados por Sun et al
(2019), quienes reportaron que la albumina representa la
mayor parte del huevo aproximadamente un 60%, el 88%
es agua y contiene 11% de proteina cruda.

Composicion proteica de la carne

Garcia et al. (2024) observaron que el contenido de
proteina en la pechuga de guajolote se encuentra entre
los 16 y 16.5% y el muslo contiene 14% de proteina. Sin
embargo, 24 Drozd et al. (2022) observaron que la
pechuga congelada de pavo presento un contenido de
proteina de 21 a 22%. La pechuga es una pieza con muy
poco contenido de grasa (1.8 a 2.2%; Drozd et al., 2022).

Conclusion

El huevo de guajolota criolla es un alimento con contenido
de proteina similar al de gallina, de mayor tamafio a
diferencia del de gallina y codorniz, contiene acidos
grasos y pigmentos beneficios para la salud, es
importante impulsar su produccion para evitar su
extincion.
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