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Introducción



• ¿Todos los productores realizan este 

proceso?

• ¿Todos los productores conocen 

sobre esta práctica?



Justificación

2014= 242 huevos/año/persona

$$



Calidad 
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Prevenir 
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Objetivos

• Recopilar mediante revisiones bibliográficas las distintas
alternativas de desinfección y limpieza de huevos para reducir la
contaminación por Salmonella Enteritidis.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS:

• Documentar sobre el modo de acción y las formas de transmisión 
de S. Enteritidis en el ave y huevo. 

• Describir los diferentes tipos de desinfectantes que posean amplio 
espectro de eficacia contra el crecimiento bacteriano.

• Mostrar alternativas distintas al lavado en la desinfección de la 
cáscara de huevos comerciales.



Proceso de producción



Producción mundial

Fuente: FAOSTAT



Producción Nacional

Fuente: FAOSTAT



Líneas de producción

Lohman Brown Classic.
 Lohman LSL.
 H&N Brown Nick.
 ISA Brown.
 HY Line Brown.
 HY Line W-36.
 Babcock Brown



Formación del huevo

Fuente: manualdeavicultura.blogspot.com



Fuente: Minambiente (2013).

Proceso de producción



Actualidad nacional

Fenavi
2014

3.6% huevo.
11.539 millones 
de unidades.

Consumo per cápita:
242 unidades/hab/año



Normatividad 

Leyes:

• 9 de 1979. (Normas Sanitarias).

• 1255 de 2008. (Influenza y New Castle)

Decretos:

• 1500 de 2007. (inspección y vigilancia).



Resoluciones:

• 1102. 9 Junio de 2004. (Enfermedades 
aviares).

Normas Técnicas Colombianas:

• 1240. Industria alimentaria.

• 2003-07-04. BPM huevo comercial.



Microbiología del huevo

Contaminación.



Putrefacciones

Pseudomona albicans
Acinetobacter
Alcaligenes

Pseudomona fluorescens

Proteus
Pseudomonas
Aeromonas



Salmonella 

 Gram Negativo.

 Familia Enterobacteriaceae.

 0,3 – 1 µm 

 No esporulada



Fuente: Agasan et al 2002. Tomado de Ministerio Protección Social. 2011. 



Características

Fuente: Fundación Vasca para la seguridad Agroalimentaria, (2013).



Fuentes de transmisión



Fuentes de contaminación en la granja

Fuente  Perfil de Riesgo de la Salmonella ssp. (no tifoideas). Ministerio de Salud, Instituto Nacional de Salud, UEIRA, 
(2011).



Estructura antigénica

• Antígeno O (lipopolisacárido).

• Antígeno H ( Flagelar).

• Antígeno K o Vi ( Capsular).



Esquema Kauffmann - White

Fuente: Pachón, (2009).



Fuente   Brenner et al, (2000).



Transmisión



Mecanismo de adherencia

Fuente:  BioInteractive´s Animation Console



Fuente:  BioInteractive´s Animation Console



Contaminación del huevo



Medidas de prevención

• Evaluar estado de salud de aves.

• Medidas preventivas en visitantes.

• Examinar lotes con regularidad.

• Desechar aves muertas.

• Vigilancia mediante ensayos fecales y 
protocolos de vacunación.

• Desechar huevos de lotes infectados.

• Utilizar los implementos de protección.



Alternativas de desinfección



Formaldehído

Gas Incoloro.

Inflamable.

Eficaz para la desinfección 
de superficies y ambientes.

Concentraciones = > 5%.

Irritante.

Alérgeno.

Grupo 2 A (IARC).



Lavado de huevo

Humectación Lavado

Enjuaguesecado



Desinfectantes

Fuente Møretrø, T. et al. (2012).



Ácido Peracético

Agente 
Oxidante

Bacterias

Virus

Hongos

Elimina 
mediante 
Oxidación

Amigable 
Medio 

Ambiente



Fuente  Morales, (2007).



Compuestos de Amonio 
Cuaternario



Fuente Morales, (2007).



Compuestos Clorados

Amplio espectro

Rápida acción bactericida

Efecto virucida

Destrucción de sistemas de enzimas

Agente oxidante

Reacciona contra agentes patógenos



Fuente El sitio avícola, (2009).



Alcoholes

Actividad antimicrobial 
apreciable

Alteración de la 
membrana

Desnaturalización de 
proteínas

Acción rápida y de 
amplio espectro

Facilidad de mezcla con 
otros agentes



Máquinas para la desinfección 
de huevo



Pasteurización en aire caliente

Maquinaria económica

No afecta la calidad del 
huevo

Reducción significativa 

Reducción de bacterias 
superficiales



Gas de Plasma

Descontaminación 
de alimentos

Átomos 

Moléculas 

Radicales

Reacciones 
químicas

Desinfección 
mediante 

oxidaciones

Gas ionizado



Fuente Universidad de Bologna (2010).



Conclusiones

• La salmonella Enteritidis, es una bacteria que puede afectar tanto la
producción como la salud del consumidor y se ha logrado mitigar este
problema de las producciones y minimizar los riesgos a la salud
pública.

• Distintos autores utilizan diferentes productos con funciones de
limpieza e impactan de manera positiva la bioseguridad e higiene del
huevo para lograr una excelente presentación y una comercialización
adecuada.



• El amonio cuaternario y el ácido peracético, terminan siendo una de
las mejores alternativas de desinfección de huevo, debido a su
amplio espectro y modo de aplicación, además de los resultados
que se obtienen al desecharlo, ya que son productos
biodegradables, y podrían llegar a ser sustitutos del formaldehído.

• A pesar de ser una excelente alternativa, por su precio, las
máquinas de lavado podrían no estar al alcance del pequeño
productor, lo que perjudicaría la optimización de tiempo en la
desinfección.



• Además del lavado del huevo como principal herramienta alternativa
de desinfección, han surgido en los últimos años unas nuevas técnicas
más efectivas y amigables con el medio ambiente, por la cual se debe
dar espera a la evolución de nuevos estudios y la total aceptación de
los productores mundiales para lograr aprovechar de las ventajas que
brindan.

• Para logar un éxito en la inocuidad e higiene del producto final, en
primer lugar, se debe empezar por acatar las normas de bioseguridad
impuestas por la entidad reguladora, en este caso, el ICA para así
obtener buenos resultados productivos.
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