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Huevos de tinamou (nothoprocta perdicaria): una nueva alternativa en Chile

Chilean tinamou eggs (nothoprocta perdicaria): a new alternative in Chile

RESUMEN

El objetivo de esta revision fue comparar algunas caracte-
risticas nutricionales y de calidad de huevos de tinamou,
con huevos de gallina y codorniz. Los huevos de tinamou
contienen menos extracto etéreo y proteina en yema, y
similar cantidad de proteinas en clara que huevos de gallina
y codorniz. La clara del huevo de tinamou contiene mas
hierro (0,5 mg/100g) que huevos de gallina y codorniz
(0,1-0,2 mg/100g). El 4cido oleico es el principal dcido
graso de la yema de huevos de tinamou, al igual que los
otros. El contenido de colesterol en yema de huevo de
tinamou (21,2 mg/g) es mayor a los rangos descritos en
huevos de gallina (10,9-16,3 mg/g) y codorniz (11,1-15,9
mg/g). El huevo de tinamou tiene un aspecto fisico distinto
a huevos de gallina y codorniz, la cdscara es de color cho-
colate oscuro, pesa en promedio 35 g, sus dimensiones son
de 50 x 36 mm, y tienen una unidad Haugh inferior a lo
registrado para huevos de gallina y codorniz. El huevo de
tinamou es una alternativa muy nutritiva como alimento, de
caracteristicas nutricionales similares a huevos de gallina y
codorniz, a excepcion de su mayor contenido de colesterol
en yema y hierro en clara.

Palabras clave: Calidad; Caracteristicas nutricionales;
Huevos; Perdiz chilena; Tinamou.

ABSTRACT
The objective of this review was to compare the nutritional
characteristics and quality of tinamou eggs. Tinamou eggs
have less ether extract and protein in the yolk, they also
have a similar quantity of protein in the egg white than
hen and quail eggs. The egg white of the tinamou egg has
more iron (0,5 mg/100g) compared to hen and quail eggs
(0,1-0,2 mg/100g). Oleic acid is the main fatty acid in
all three types of eggs. On the other hand, the amount of
cholesterol in the tinamou yolk (21,2 mg/g) is higher than
the amounts described for hen eggs (10,9-16,3 mg/g) and
those of quail (11,1-15,9 mg/g). In terms of the physical
characteristics, the tinamou eggshell has a chocolate color,
weighs an average of 35g, has a length about 50 x 36 mm
and has an inferior Haugh unity than hen and quail eggs.
The tinamou egg represents a high nutritive alternative with
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similar nutritional characteristics compared to hen and quail
eggs, with the exception of cholesterol in the yolk and iron
in the egg white.

Key words: Chilean partridge; Eggs; Nutritional characte-
ristics; Quality; Tinamou.

INTRODUCCION

El huevo tiene como finalidad la perpetuacion de la
especie en los animales oviparos', y para las personas es
un alimento bésico, muy apetecible, gastrondmicamente
versatil, con un alto valor nutritivo y de bajo costo®. Los
huevos mas producidos y consumidos en el mundo son de
gallina, y en menor medida los de pato, codorniz, ganso
y otros. Los huevos de cada especie presentan distintas
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caracteristicas nutricionales y de calidad. En términos
nutricionales, 100g de huevo de gallina aportan: 141 Kcal,
9,7 g de lipidos, 12,7 g de proteina, y los aminodcidos
que componen las protefnas son considerados de
excelente calidad por su alta digestibilidad®#. También
aporta todas las vitaminas liposolubles, varias vitaminas
hidrosolubles y minerales®.

En Chile, la industria del huevo estd formada por
alrededor de 300 productores de gallinas ponedoras,
que se ubican en la zona central del pafs. La produccién
nacional es de 3.200 millones de huevos al afio. En la
ultima década, en Chile aumenté el consumo de huevos,
alcanzando la cifra de 230 huevos/persona/afo para el
2017¢, consumiéndose principalmente huevos de gallina’.
Estos huevos se pueden adquirir en supermercados, ferias
libres y otros mercados. Otro huevo que se consume
en Chile son de codorniz (Coturnix coturnix japénica),
pero acerca de las caracteristicas de consumo hay
poca informacién. Los consumidores de estos huevos
se concentran en la Region Metropolitana de Chile
y en las regiones urbanas de mayores recursos y son
personas pertenecientes al estrato socioeconémico
medio-alto®. Estos huevos son consumidos de forma
ocasional, por novedad o como exquisitez. Segln la
Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA), en
Chile no existen estadisticas de produccién y consumo
de huevos de codorniz, ni figuran como existencias en
los censos nacionales agropecuarios. Tampoco existen
normas de calidad para estos huevos segtn el Instituto
Nacional de Normalizacién y el Reglamento Sanitario
de los Alimentos de Chile.

Desde hace poco tiempo se producen y comercializan
a baja escala, huevos de perdiz chilena (Nothoprocta
perdicaria). La perdiz chilena o inambd o tinamou es
conocida con el nombre de “perdiz” dada su similitud
con la perdiz europea. Sin embargo, esta ave pertenece
a la familia Tinamidae, que esta mds relacionada con
los ratites®. La informacién acerca de estos huevos es
muy limitada, en cuanto al consumo no hay datos en
Chile. En la revisién de la literatura cientifica sélo se
encontraron dos publicaciones, una de nuestro grupo
de investigacién, en donde se describen algunas
caracteristicas nutricionales y de calidad de estos huevos',
y un estudio desarrollado por investigadores de Canada,
quienes purificaron y caracterizaron ovotransferrina
desde la clara de huevos de tinamou, como un agente
antimicrobiano contra algunas bacterias patégenas que
contaminan alimentos como Escherichia coli O157:H7
y Staphylococcus aureus'. Como en Chile, los huevos
mas consumidos son los de gallina y codorniz, para los
cuales se cuenta con mucha informacién de sus aportes
nutricionales y calidad, es interesante comparar algunas
de las caracteristicas de estos huevos con los de tinamou.
Asi, el objetivo de esta revision fue comparar algunas
caracteristicas nutricionales y de calidad de huevos de
tinamou, con huevos de gallina y codorniz.
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DESARROLLO
Caracteristicas del tinamou y sus huevos

El tinamou es un ave paleognata, que en algunos
paises se le reconocen como martinetas y en otros como
perdices por su similitud fisica con algunos tipos de perdiz.
Son aves corredoras de tamafio mediano, miden 29-30
cm de longitud desde el pico a la cola. Es endémica de
Chile y su distribucion comprende desde el sur de la
Regién de Atacama hasta la Regién de los Lagos, entre
los 0 y 2.000 metros de altura. Tienen una coloracién
parda con un disefio caracteristico de su plumaje (Figura
1A). Su habitat son pastizales, matorrales y arbustos bajos
y se alimenta de semillas, hierbas e insectos'.

Los huevos del tinamou son ovalados, de color
chocolate brillante (Figura 1B) y de tamafio grande en
relacién con el cuerpo del adulto, ya que el peso del
huevo corresponde a casi el 10% del peso corporal de
las aves. Los huevos miden aproximadamente 49 x 35
mm y pesan alrededor de 40 gramos'’. La clara presenta
una coloracién levemente rosada palida (Figura 1C).

En la naturaleza, la época de postura es entre octubre
a marzo, mientras que en cautiverio esta se desarrolla
durante todo el afio, con un incremento en primavera-
verano. Se calcula que cada hembra pone alrededor de
80 huevos con posturas cada 2 a 3 dias.

Figura 1. A: Aspecto del tinamou (fotografia facilitada por
Alberto Matthei de Timanou Chile (http:/www.perdiz.cl/
index.php/es/). B: huevos de tinamou. C: yema y clara de
los huevos de tinamou.
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Composicion quimica y mineral

En la tabla 1 se presentan los valores de composicién
quimica y de algunos minerales del huevo de tinamou,
comparados con huevos de gallina y codorniz. El huevo
de tinamou es bastante similar en composicién a los otros
huevos, siendo sus componentes nutritivos principales en
yema, extracto etéreo y proteina. Mientras que en clara es
la proteina. Sin embargo, el huevo de tinamou presenta un
menor porcentaje de extracto etéreo y proteina en yema que
el rango reportado para gallina y codorniz. En relacién a la
clara, los nutrientes del huevo de tinamou se encuentran dentro
del rango descrito para huevos de gallina y codorniz>''4,

Es importante profundizar sobre la importancia nutricional
de la proteina que aporta el huevo. Un huevo de gallina
de tamafio promedio (60 g), contiene 6,5 g de proteina,
que representa un 10% de la proteina que requiere una
persona de 60 Kg/dia. Asi, el huevo se considera como un
alimento alto en proteina. Ademads, la proteina del huevo es
considerada como la con mejor valor biolégico, debido a su
perfil de aminoécidos esenciales y su alta digestibilidad. Por
esto, las proteinas del huevo se han usado tradicionalmente
como el estandar de comparacién para medir la calidad de
la proteina de otros alimentos®.

El andlisis de la composicion de algunos minerales del
huevo de tinamou, muestra un alto contenido de hierro en
clara, que quintuplica a lo observado en huevos de gallina'®'”
y es mayor a la del huevo de codorniz'®. Una caracteristica
interesante de la clara de huevo de tinamou es su color, con

una leve tonalidad rosada caracteristica (Figura 1C). Esta
coloracién se podria deber a la alta concentracién de hierro
en clara, ya que la ovotransferrina toma tonos rosados cuando
se encuentra saturada con hierro. Ademas que la clara de
huevo de tinamou contiene un 20% mas de ovotransferrina
que el huevo de gallina'.

El contenido de hierro en clara fue menor al observado
en yema, tanto para los huevos de tinamou, como gallina
y codorniz, lo que concuerda con lo descrito para distintos
huevos de varias especies de aves domésticas y silvestres'®1720,
En yema, el contenido de hierro de tinamou fue menor a los
rangos reportados en huevos de gallina y codorniz.

Los valores reportados para cobre y zinc en clara de
huevo de tinamou fueron levemente mayores a los descritos
para gallina y se encuentran dentro del rango descrito para
codorniz, mientras que en yema el contenido de cobre se
encontré en el rango descrito para gallina y codorniz, y el
zinc fue mayor que en los huevos de gallina y se encontré
dentro del rango descrito para codorniz'®'® (Tabla 1).

Perfil de acidos grasos

En yema de huevos de tinamou se han identificado
nueve acidos grasos como los mas representativos'® (Tabla
2). Los acidos grasos monoinsaturados (AGMI) se encuentran
en una mayor proporcién, seguidos por saturados (AGS)
y poliinsaturados (AGPI), similar con lo descrito por la
literatura para huevos de gallina y codorniz>*"?2. En orden
decreciente, los tres principales acidos grasos en yema de

Tabla 1. Composicion quimica (base materia fresca) y de minerales (base materia seca) de huevo de tinamou, comparada

con huevos de gallina y codorniz.

Parametro Especie
Tinamou' Gallina Codorniz
Yema
Humedad (%) 57,2+0,5 48,7-51,41314 49,1-49,71314,38,43
Proteina cruda (%) 15,3+0,9 16,5-16,6'%1 16,0-16,8'3143843
Extracto etéreo (%) 22,4+0,3 28,1-32,6!314 30,4-31,513143843
Cenizas (%) 1,620,1 1,0-1,71314 1,7-1,81314,38/43
Fe (mg/100 g) 1,4+0,1 2,0-3,21726, 44 1,7-3,9'7%
Cu (mg/100 g) 0,8+0,1 0,1-1,144 0,1-1,6'7%
Zn (mg/100 g) 3,240,2 1,9-2,4% 1,9-5,0174
Clara
Humedad 87,7 +0,3 87,6-88,2144° 87,8-88,213 143843
Proteina cruda 10,5 + 0,4 9,7-10,6'31446 10,4-10,5'3143843
Extracto etéreo 0,0 +0,0 0,0-0,22646 0,1-0,2'83843
Cenizas 0,7+0,1 0,5-0,6'44° 0,8-1,0'+18:3843
Fe (mg/100 g) 0,5 +0,1 0,1-0,2'6:32 0,2-2,6'6171845
Cu (mg/100 g) 0,2+0,0 0,0-0,116:32 0,1-2,6'01718:45
Zn (mg/100 g) 0,2+0,2 0,03-0,04'6:32 0,1-1,0'61718:45
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Tabla 2. Composicién de acidos grasos (base materia seca) en yema de huevo de tinamou (promedio + desviacién estandar),

comparada con huevos de gallina y codorniz (rangos).

Acido graso (%) Especie

Perdiz chilena™ Gallina Codorniz
Ac. Miristico (14:0) 0,3+0,0 0,3-0,6%212522 0,2-0,820.21.22
Ac. Palmitico (16:0) 20,3+0,2 21,1-29,3321.22.25 22,8-30,8%0:21.22
Ac. Estearico (18:0) 10,5+0,2 7,4-12,4321.22.25 5,5-12,4%021.22
Total AGS 31,2+0,2 26,7-40,4212225 29,9-41,7202122
Ac. Palmitoleico (16:1) 1,2+0,0 2,1-5,032023 2,6-6,62021:22
Ac. Oleico (18:1) 39,0+0,6 33,9-43,0%212%25 38,3-44,5%02122
Total AGMI 40,2+0,3 39,1-43,9%22% 44,1-51,6%02122
Ac. Linoleico (18:2n6) 23,4+0,1 13,7-28,5%21:22.25 8,9-22,220.21,22
Ac. a-Linolénico (18:3n3) 1,6+0,1 0,2-1,0%%12225 0,2-0,820.21.22
Ac. Araquidonico (20:4n6) 2,1+0,0 1,3-2,632122:25 1,9-2,42122
DHA (22:6n3) 1,0+0,0 0,3-1,2%2122.25 0,2-0,82"%2
Total AGPI 28,1+0,2 16,0-31,3%122%5 12,0-2,1202122

AGS: écidos grasos saturados, AGMI: dcidos grasos monoinsaturados, AGPI: 4cidos grasos poliinsaturados, DHA: dcido docosahexaenoico.

huevos de tinamou son el 4cido oleico > acido linoleico >
acido palmitico, en cambio en yema de huevos de gallina
son: acido oleico > 4cido palmitico > acido linoleico y en
codorniz: &cido oleico > acido palmitico > acido linoleico
(Tabla 2). Aunque se den estas diferencias, la mayoria
de los acidos grasos presentes en la yema de huevos de
tinamou se encuentran dentro de los rangos reportados
en yema de huevos de gallina y codorniz, con excepcién
del 4cido palmitoleico, que se encuentra bajo el rango y
acido a-linolénico que se encuentra sobre el rango. Las
variaciones en la composicién de acidos grasos pueden
estar relacionadas a diferencias propias de las especies y
variaciones en la dieta?"?2.

Otro acido graso que presenta mayores concentraciones
en la yema de los huevos de tinamou es el DHA, lo que es
bastante interesante, ya que las poblaciones occidentales
muestran un muy bajo consumo de este acido graso.
Debido a que se encuentra en fuentes como pescados
y algas, que no son ampliamente consumidas por las
poblaciones mencionadas. Este 4dcido graso se considera
fundamental para la formacién y funcionalidad del sistema
nervioso y la retina de humanos y animales?. Actualmente,
se usan otras fuentes de DHA en la dieta para aumentar
su consumo por parte de la poblacién, como aceites de
pescado desodorizados, estabilizados a la oxidacién y sin
la presencia de metales pesados presentes en los pescados
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o aceites concentrados en DHA?*. Por tanto, el mayor
contenido de este acido graso en los huevos de tinamou
podria ser motivo de estudio en el futuro.

Contenido de colesterol

El contenido de colesterol del huevo de tinamou es de
21,2 £ 0,1 mg/g de yema (materia seca)', valor mayor a los
rangos descritos para gallina (10,9-16,3 mg/g de yema)*>'#21:25:26
y codorniz (11,1-15,9 mg/g de yema)'#182223.2425_Sin embargo,
si esta comparacion se realiza en base a huevo entero, que es
la principal forma de consumo de este alimento, se obtiene
que el huevo de gallina aporta 372 mg de colesterol/100g, el
de codorniz aporta 844 mg/100g?, y el huevo de tinamou
se encontraria en medio de estos valores con un aporte
de 589 mg/100g. Entre los factores que pueden afectar la
concentracion de colesterol podemos nombrar, el peso del
huevo, el tamafio de la yema y especie de ave, no asi la
dieta, la cual tiene un efecto muy reducido en el contenido
de colesterol de los huevos®?'.

La Sociedad Americana de Cardiologia recomienda que
el consumo de colesterol no debe exceder los 300 mg/dia,
por tanto, el consumo de 1 huevo de tinamou al dia (206
mg de colesterol), no sobrepasarian esta recomendacion.

Una de las razones de restringir el consumo de huevo
por parte de la poblacién, se debe al alto contenido de
colesterol de este alimento y su asociacién con la formacién
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de ateromas y generacion de aterosclerosis, la cual es una
de las mas importantes causas de muerte por enfermedad
cardiovascular en el mundo?®. Asi, desde el ano 1970, las
recomendaciones han sido limitar la ingesta de huevos
a 2-4 por semana, para la poblacién sana y en personas
con enfermedad cardiovascular tener un consumo mds
restringido. Actualmente se pueden encontrar opiniones
controversiales. Algunos investigadores indican que los
patrones dietéticos, la actividad fisica y la genética afectan
la predisposicién de enfermedades cardiovasculares, mas
que un solo alimento como los huevos®. Mientras que
otros sugieren que las personas con riesgo de enfermedad
cardiovascular deberian evitar el consumo regular de yema
de huevo®. Por Gltimo, un actual informe de la “American
Heart Association” indica que la ingesta de un huevo
de gallina al dia serfa aceptable, si la dieta limitara otros
alimentos que aportan colesterol. Esta recomendacion
esta destinada para ciertos individuos con un historial de
hipercolesterolemia o enfermedad coronaria, pero no esta
justificada para los individuos sanos?'.

Aspectos de calidad del huevo

La primera diferencia importante, ademas del tamafo,
al comparar los tres tipos de huevos son sus diferentes
aspectos. Dado principalmente por el color de la cascara;
el huevo de tinamou es chocolate brillante', los de gallinas
son blancos y café, y los de codorniz son blancos con
manchas café y negras®.

Al comparar los tres tipos de huevos, el orden
descendiente en tamafo seria de: gallina > tinamou >
codorniz. El huevo de tinamou pesa alrededor de 35
g'° y es mas liviano que el de gallina (55-70 g)° y tiene
alrededor de tres veces mas peso que el huevo de
codorniz (11-13 g)'83334_ En relacién a su forma, el huevo
de perdiz chilena es mas alargado, mientras que el de gallina
y codorniz puede presentar formas mds redondeadas'.

El espesor de la cascara del huevo de tinamou (0,36
mm)'° se encuentra dentro del rango registrado para huevos
de gallina (0,24-53)*3¢%. Mientras que los de codorniz
presentan una cdscara mas delgada (0,23 mm)*3438. La
cascara de huevo de tinamou experimenta alta deformacién
en las pruebas de resistencia de cascara (1330 g)'°, pero es
menos resistente a la ruptura que el huevo de gallina (2318-
4314 gy**4°y similar al huevo de codorniz (1050-1720 g)'>3>4.

Las unidades Haugh son una medida de la calidad del
huevo, de acuerdo a la relacion de la altura de la albdmina
con el peso del huevo, de esta manera valores mas altos
indican una mayor frescura del huevo. El huevo de tinamou
presenta una unidad Haugh menor (47)"°a la de los huevos
de gallina (71-94)**4? y codorniz (84-89)"*'%334 valor que
puede estar asociado a la baja altura de la albimina en
relacién al elevado peso del huevo de tinamou10.

CONCLUSIONES
El huevo de tinamou tiene una composicién quimica
proximal similar a los huevos de gallina y codorniz. Tiene

un alto contenido de microminerales, destacando su
contenido de hierro, cobre y zinc en clara en comparacién
a lo descrito para gallina. La yema de huevo de tinamou
presenta un alto contenido de acidos grasos monoinsaturados
y poliinsaturados (68% del total de 4cidos grasos), con
una mayor proporcién de 4cidos grasos omega-3, que lo
descrito para gallina y codorniz. Sin embargo, el contenido
de colesterol en yema de tinamou fue mayor a lo reportado
en gallina y codorniz.

Teniendo en cuenta las caracteristicas nutricionales
descritas, se podria considerar a estos huevos como
beneficiosos para el consumo humano. Sus caracteristicas
de calidad, como su tamafo vy el color de su cascara lo
podrian transformar en un producto apetecible para el
mercado “gourmet”.
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