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Se ha identificado una causa del 
sabor a pescado de los huevos 

Hobart R. Halloran 

(Feedstuffs. 56: 27, 16. 1984) 

Cuando se deteriora o sobrecarga la CQ~ 
pacidad de la ponedora para metabolizar la 
trimetilamina - TMA-, esta substancia pro­
duce un sabor a "pescado" o ·"cangrejo". 
Recientemente se han identificado algunos 
factores responsables, determinándose su 
implicación. 

El Dr. E.J. Butler, de la Estación de In~ 

vestigación Avícola de Houghton, Inglate~ 
rra y el Dr. G.R. Fenwick, del Consejo de 
Investigación de Alimentos y Agricultura, 
también de Inglaterra, han publicado re~ 
cientemente una amplia revisión sobre el 
sabor a pescado de los huevos. En el estu~ 
dio se han inclu ído numerosas referencias. 

El sabor a pescado es especialmente im~ 
portante en el Reino Unido ya que resu ltan 
afectados los huevos rubios, que represen~ 
tan más del 90 por ciento de los producidos 
en el pa ís. 

Los autores citaron investigaciones que 
demuestran la producción de sabor a pesca~ 
do provocado por la incorporación de un 
10 por ciento de harina de pescado o un 
10 por ciento de algunas harinas de colza. 
Según ellos, la TMA se libera por la acción 
de las bacterias entéricas sobre la colina y el 
óxido de TMA, substancias ambas que se 
encuentran presentes en la harina de pesca­
do, en tanto que la colina se produce en la 
harina de colza en forma de sinapina. 

Un factor genético de alta heredabilidad, 
presente en algunas razas productoras de 
huevos blancos y rubios, reduce la síntesis 
de la TMA~ox i dasa. Esta enzima es necesa~ 
ria para el meta bol ismo de la TMA, por lo 
que no se encontrará en el interior de los 
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huevos. La enzima es inhibida por la goitr i­
na y los taninos so lubles son aportados por 
las harinas de colza, tanto con alto como 
con ba jo contenido en glucosinolatos. 

Los autores sostienen que el potenc ial 
contam inante de las harinas de pescado y 
de las harinas de colza puede ser reduci do 
el iminando o reduciendo los constituyentes 
implicados. Citaron estud ios en los que el 
tratamiento de la harina de colza con hi~ 
dróxido cálcico o amoníaco descompone la 
progoitrina y la sinapina. Sin embargo, di~ 

cen, esto no es completamente efectivo ya 
que la contaminación puede producirse 
cuando las harinas tratadas son consumidas 
por ponedoras sensibles. Además, según 
ellos es probable que el coste de incluir un 
proceso adicional de esta clase a productos 
comercia les sobrepase al ahorro conseguido 
con su uso como fuente de proteína. 

Ellos creen que la única medida preventi~ 
va eficaz sería eliminar el defecto metabóli~ 
ca de las manadas comerciales. Los progra~ 
mas de reproducción están siendo diseña~ 
dos actualmente para conseguir este objeti~ 
va. La TMA puede ser determinada en los 
hígados de los pollitos de un día. Exper i ~ 
mentas real izados en pequeña escala sugie~ 
ren que esto puede ser posible para elimi­
nar, en tres generaciones, a los portadores 
del problema. 

Nuestro comentario 

El nivel de las harinas utilizadas para 
conseguir los huevos con sabor a pescada 
fue muy alto -el l O por ciento-o En la re~ 
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visión no hubo mención de las razas de po­
nedoras utilizadas por los investigadores. 
Suponemos que fueron est irpes susceptibles 
de producir huevos con sabor a pescado y 
poddan haber sido ponedoras de huevos 
rubios. El "Canola Counci l of Canadá" li­
mita el nivel de incorporación de la harina 
de canola (1) a un 10 por ciento en los 
piensos para ponedoras y reproductoras y 
sólo a un 3 por ciento para las ponedoras 
de huevos rubios. Por supuesto, las harinas 
de canola están l imitadas a ciertas varieda­
des de colza. Por lo tanto, las harinas de ca­
nola y de colza deben ser consideradas se­
paradamente. 

Butler y Fenwick no realizaron ellos mis­
mos las pruebas y, por lo tanto, no incluye­
ron las fórmulas de los piensos. No se hizo 
ninguna mención del papel de la colina aña­
dida a los piensos. 

Romanoff y Romanoff, en su obra "The 
Avian Egg", indican que, frecuentemente, 
el sabor a pescado de los huevos puede no 
estar relacionado con ningún factor de la 
dieta. Aparentemente es una peculiaridad 
de la ponedora individual. Citaron una re­
ferencia anterior de Vonde l l dic iendo que 
la producción de huevos con sabor a pesca­
do es, posiblemente, una caractedstica he-

(l) La har ina de canola es el térm ino genérico em pl ea do 
en Canadá para describir el producto deriva do de la co lza 
que contiene menos de 3 mg/g . de los glucosinolatos me­
didos normalmente y un 5 por ciento o menos de ácido 
erÚcl co. (N . de la R .) . 

reditaria ya que algunas veces se produce en 
estirpes estrechamente relac ionadas o fami­
lias de aves. También citaron a Haines, 
quien encontró que organ ismos co liformes 
at(picos eran responsables de causar un sa­
bor a pescado en los huevos sin provocar su 
descomposición. 

Haldas y May informaron sobre el sumi­
nistro de aceite de pescado - menhaden- a 
poli itas y ponedóras Leghorn, observando 
que un nivel del 1,25 por ciento no ocasio­
nó ningún sabor significat ivo ni en la carne 
ni en los huevos. Niveles más altos ocasio­
naron problemas. Citaron varios trabajos en 
los que la har ina de pescado y el aceite de 
pescado no tuvieron efectos perjudiciales 
sobre el sabor de los huevos. 

Parte de los trabajos que he revisado se­
ñalan a la ponedora individual y a las dife­
rencias familiares en la incidencia de hue­
vos con sabor a pescado hasta 1962. 

But ler y Fenwick han demostrado por lo 
menos una causa del problema. También 
han remarcado la importancia de la repro­
ducción y el hecho de que los huevos con 
sabor a pescado pueden ser el iminados pro­
bablemente med iante la genética. 

Por lo tanto, las investigaciones sobre los 
problemas de los huevos con sabor a pesca­
do deben abarcar simu Itáneamente varias 
áreas de investigación: la raza de las aves, 
los ingred ientes alimenticios y sus cantida­
des, los organismos col iformes y posib le­
mente otras causas. 

NUEVO APLAZAMIENTO DEL ESPECIAL 

"MEDIO AMBIENTE EN AVICULTURA 

Contrariamente a lo que preve(amos, no ha sido posible completar todav(a un 
informe sobre los productos y servicios que ofrecen las empresas españolas que se 
dedican a acondicionamientos parciales o completos de medio ambiente en explo­
taciones av(colas. 

Pese a los requerimientos de esta revista, los datos no llegan con la puntualidad 
que era de esperar, razón por la cual de nuevo nos vemos obligados a aplazar hasta 
enero próx imo nuestro número monográfico sobre el tema " Medio ambiente en 
avicultura". 

Rogamos disculpas a nuestros lectores, pero nuestro interés por prestarles una 
documentación más actualizada y completa supera en este caso al de la, por dos 
veces, anunciada promesa. 
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