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RESUMEN 

Se realizó determinación de Salmonella y de Enterobacterias totales a 330 muestras de 
huevos de gallina de producción nacional. Se estudió la cáscara y el interior del huevo. 
En las primeras 180 muestras se analizaron las yemas junto con la claras y en las 150 
muestras restantes se analizaron por separado. Se aisló Salmonella en 2 (0,60 %) y 
Enterobacterias en 58 (17,57 %) muestras de cáscara. No se aisló Salmonella en 
ninguna de las muestras del interior del huevo. Se obtuvo crecimiento de 
Enterobacterias en 1 (0,3 %) muestra de clara y yema juntas, en 13 (8,6 %) de las yemas 
y en ninguna de las claras. La calidad sanitaria de los huevos analizados fue satisfactoria 
tanto por la determinación de Enterobacterias totales como el aislamiento de 
Salmonella.  
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INTRODUCCION 

Los huevos de gallina recién puestos no suelen estar contaminados, sí bien algunos 
microorganismos pueden ganar acceso a éstos a través del oviducto. Los 
microorganismos presentes en el interior del huevo proceden principalmente del tracto 
intestinal de las aves, el ponedero, el polvo, las cajas de embalaje y almacenamiento, 
etcétera,1,2 y pueden penetrar a través de los poros del cascarón si éste se encuentra 
caliente y se contamina con materia fecal fría, entonces los gérmenes pasan al interior, 
conforme este territorio se va enfrian-do.3  
Entre los microorganismos productores de infecciones alimentarias que pueden estar 
presente en el huevo se encuentran Salmonella sp u otras Enterobacterias.4 (Viora S, 
Barrios H, Ferraroti J, Anselmo RJ. Estudio de un brote familiar de origen alimentario 
por Salmonella enteritidis. Memorias de la Conferencia Internacional sobre Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos. La Habana, 1994).  
En los últimos años en algunos países se han incrementado los casos de infecciones 
alimentarias por el consumo de huevo contaminado con Salmonella; en España a partir 
de 1978 se han incrementado las infecciones debidas a Salmonella enteritidis asociada 
con huevos o con productos elaborados a base de huevo como la mayonesa.5 En los 
Estados Unidos huevos de gallinas infectados fueron responsables de varios informes de 
infecciones en el humano por Salmonella enteritidis entre 1976 y 1986,5 y en Inglaterra 
también ha sido implicada la Salmonella enteritidis PT4 y la Salmonella typhimurium 
en brotes por medio del huevo.6,7  



 

 

Por todo lo antes expuesto y por ser la salmonelosis la segunda causa de infección 
alimentaria en Cuba y la primera en el mundo,8,9 realizamos el presente trabajo para 
conocer el grado de contaminación del huevo por Salmonella y la calidad sanitaria de 
este alimento.  

MATERIAL Y METODO 

Se analizaron 990 huevos de gallina frescos de producción nacional para el consumo 
humano.  
Las muestras se tomaron en forma aleatoria de los almacenes antes de la distribución a 
los centros de expendio, con una frecuencia de 2 ó 3 veces al mes. En cada muestreo se 
tomaban 30 huevos.  
Se realizó la determinación de Salmonella en 25 g según la norma ISO,10 y la 
determinación cuantitativa de Enterobacterias totales según el proyecto de Norma 
Cubana.11  
Cada muestra estuvo constituida por 3 huevos para un total de 330. Se estudió la cáscara 
y el interior del huevo. En las 180 primeras muestras se analizó la yema y la clara juntas 
y en las 150 muestras restantes se analizaron la yema y la clara por separado de la forma 
siguiente:  
Los huevos se colocaron en un frasco estéril de boca ancha por medio de guantes 
estériles, se agregó 225 mL de agua peptonada con solución amortiguadora (medio de 
enriquecimiento), hasta cubrir completamente los huevos agitando suavemente para 
desprender las bacterias de la superficie de la cáscara y se dejó transcurrir 
aproximadamente 2 min; después se decantó la solución amortiguadora en su recipiente 
original, se tomó 1 y 0,1 mL y se depositaron en placas de petri estériles a las cuales se 
agregó un medio de agar rojo violeta con glucosa para la determinación de 
Enterobacterias totales por el método de placa vertida; el resto de la solución 
amortiguadora se incubó a 37 EC durante 18 h para la determinación de Salmonella 
(muestras de cáscara).  
Después se le agregó alcohol de 95E y se mantuvo durante 2 min aproximadamente para 
desinfectar la superficie, los huevos se flameaban antes de cascar. Las yemas y las 
claras se colocaron en recipientes estériles (muestras de clara y yema juntas y muestras 
de clara o yema por separado).  
Se realizó la caracterización bioquímica de las cepas de Enterobacterias aisladas según 
Farmer.12  

RESULTADOS 

De las 330 muestras de cáscara de huevo solamente 2 (0,6 %) presentaron Salmonella, 
las dos fueron Salmonella c1: una fue no tipable y la otra fue Salmonella zioria, estos 
resultados procedieron de muestreos en diferentes fechas. En cuanto a la determinación 
de Enterobacterias totales, se aislaron Enterobacterias en 58 (17,6 %) muestras, de las 
cuales 7 dieron resultados mayores de 3 x 103 UFC/g; los géneros predominantes fueron 
Enterobacter sp y Escherichia coli.  
Sobre las 180 muestras de clara y yema juntas en ninguna se aisló Salmonella y 
solamente en una (0,3 %) se obtuvo crecimiento de Enterobacterias, cuyo resultado fue 
de 2 x 10 UFC/g. La especie identificada fue Escherichia coli y coincidió con la 
muestra en cuya cáscara se había aislado este germen.  
El estudio de yema y clara por separado se llevó a cabo por la posibilidad de que la 
alcalinidad de la clara pudiera inhibir cualquier crecimiento microbiano que hubiera en 



 

 

la yema. En ninguna de estas muestras se aisló Salmonella, ni tampoco en las muestras 
de clara creció Enterobacterias y en 13 (8,6 %) de las muestras de yema se aisló 
Enterobacterias aunque ninguna excedió la cifra de 5 UFC/g.  

DISCUSION 

Estos resultados son similares a los informados por De la Osa et al.,2 quienes 
obtuvieron el 1 % de positividad a Salmonella en cáscara de huevo, no la aislaron en el 
interior, sino Enterobacterias en el 12 % de las cáscaras y en el 7,1 % del interior.  
Sobre la determinación de Salmonella nuestros resultados difieren algo de los de 
Perales et al.,4 quienes estudiaron 180 muestras de huevos no involucrados en brotes de 
infecciones alimentarias y procedentes de granja o de almacenes, y aislaron Salmonella 
en el interior del huevo de una de las muestras (0,6 %) y en 5 (2,8 %) muestras de 
cáscaras. Chapman13 estudió huevos procedentes de 11 granjas y aisló Salmonella en 
los de 5 granjas.  
Por la mayor frecuencia de recobrado de Enterobacterias que se obtuvo en las muestras 
de yema sola, para estudios del interior del huevo debe analizarse por separado la yema 
de la clara o la yema sola.  
Los huevos analizados presentaron una calidad sanitaria satisfactoria, tanto por la 
determinación de Enterobacterias totales como en el aislamiento de Salmonella.  

SUMMARY 

Salmonella and total enterobacteria determination was carried out to 330 samples of 
hen's eggs from national production. Both, the shell and the interior of the egg were 
analyzed. In the first 180 samples yolks were analyzed together with the whites; 
whereas in the other 150 samples they were analized separately. Salmonella was 
isolated in 2 (0,60 %) shell samples, and Enterobacteria in 58 (17,57 %). Salmonella 
was not isolated in any of the samples from the interior of the egg. Enterobacteria 
growth was obtained in one (0,3 %) sample of yolk and white together, in 13 (8,6 %) of 
the yolks and in none of the whites. The sanitary quality of the aggs analyzed was good 
as a result of total Enterobacteria determination and of Salmonella isolation.  
Key words: EGGS/analysis; SALMONELLA/isolation and purification; FOOD 
HYGIENE/methods; FOOD QUALITY; ENTEROBACTERIACEA/isolation and 
purification; POULTRY.  
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