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RESUMEN

Ef sisterna HACCP es un sistema de Andlisls de Riesgos e ldendificaclon de
los Puntos Criticos de Centrol relacionado directamente con fa produccion
de alimentos para consumo humane. El nombre de HACCP proviene de las
tetras iniciales de ks palabras gue en inglés resumen al sisterna, de ahi se
tiene que HACCP significa en inglés Hazard Analysis and Crifical Control
Points: en espafiol ol sisterna de Andiisis de Riesgos e ldentificacion de los
pPuntos Criticos de Confiol se le puede llamar sistema ARPCC, o bien,
ARICPC, que serio el equivalente de HACCP. Este sistema puede ser
detnido como una herramienta  administrativa  disponible  para el
productor de alimentos en general vy alimentos en polvo en particular,
cuya funcidn es desanollar procedimientos preventivos para elaborar tales
alimentos, siendo asi estos alimentos seguros dentro de las especlficaciones
acordadas. El enfoque fradicional del sistema HACCP es determinar €
riesgo que presentan fos microorganismos patégencs para el consumidor
de alimentos, un siesgo es definido en el amplisimo contexto de fallar o
fracasar para satisfacer los especificaciones de! proceso vy del producto.
Se considera al sistermna HACCP basado en el control de fa calidad como
unda herramienta ¢uyoe uso proporciona medios para infreducir un control
de calidad con un costo efectivo. Provee un sistema idgico para proyectar
o idear, documentar e implementar significativamente un conirol practico
para UNo O varios procesos u operaciones dentro de ta planta, El valor o
ayuda para crecer con el uso de este concepto dependerd de los
beneficios econémicos derivados del mismo para la industria. El Andlisis de
Riesgos e dentificacion de los Puntos Criticas de Control (HACCP} es un
método de aseguramlento de ia calidad, ufiizade principaimente para
prevenir nesgos microbloldgicos, fisicos y guimicos en los alimentfos
procesados

£l Andlisis de Riesgos, Identlicacién y Control de Puntos Criticos es un
método sistemdtico, ractonal y continuo de previsién y organizacion, con
miras a legrar ia séguridad de los amentos, mejorar su catidad y disminuir
las pérdidas ocasionadas por su alteracién. Este método puede ser
aplicable a todas las operaciones del proceso de un alimento, desde la
produccién de ks materda prima, la elaboracion, su distribuctdon vy



finalmente ta manipuiacion por el usuario final, En resumen, el HACCP es un
sisterna prevenﬂv};) para controlar la produccion de alimentos seguros,
consiste en una evaluacién critlca de todo el pracese de slaboracion de
alimentos con lo finalldad de determinar donde existen riesgos de
contaminacion que puedan originar productos alimenticios no seguros. En
este sentido, cabe mencionar que un punto ciitico de control (PCC) es el
paso, etapa ¢ punfo en el proceso de elaboracion de alimentos donde un
iesgo es minfmizado si es mantenido un control adecuodo, asi como el
correspondiente monitoreo de este punto. Bl mantener reglstros exactos y
puntuales permité vexificar sl los PCC's estan siendo conftrolados, o bien,
detectan cuando el contral en éstos se ha perdido. El HACCP es un
acceso sistemdatico para fa identificacion y determinacion de peligros vy
fdesgos microbiolégicos asociados con dlguna operacion alimentoria en
particular y 1a definicién de medios para su controtl.

Este trabajy presenta una propuesta tedrca para la aplicacion del
sistema de Andilisls de Rlesgos e Identificacion de los Puntos Criticos de
Contral (HACCP), en el proceso de produccion del producto alimenticio
de origen animal denominado huevo en paelve o deshidratado, haclendo
énfasls en ki medidas preveniivas conespondientes a cada PCC
identhficado en las etapas relativas a tal proceso, asi como el monitareo de
cada PCC, el establecimiento de fegistros y de las medidas conrectivas
necesarias para garantizar la calidad sanifaria def producto, dentra de un
CIOCEeso productivo econdémicamente positivo.



OBJETIVO GENERAL

En el presente trabdjo se pretende mostrar un panorama amplio
referente a la mayoria de 1os aspectos Involucrados, considerados cormo
los mdas importantes, en la elaboracidn del producte denominado “huevo
an polve o deshidratado”, desde un enfoque tedtico v bajo los panciplos
del sisterna de Andlisis de Riesgos e Identificacion de los Puntos Criticos de
Control (HACCP).



INTRODUCCION

AVICULTURA, -
Generglidades -

En generat, ia avicultura es un conjunto de achvidades desarolladas por
el ser humano felacionadas con la reproduccion y cuidado de las aves
domeésticas que mantiene en cautiverto, cen la finalidad de satisfacer
diversas necesidades como son la alimentacidn y recreacidn humanas
(138). ta avicultura estd formada por varias ramas entre las cuadles se
encuentra la destinada a la produccién de alimentos como carne y huevoe
a partir de tres grupos de aves llamados respectivamente aves de
engorda, aves de posiura y aves de doble propodsito Lo anferior se fogra
uthizando aves genéticamente cptas para estos fines y empleando la
glimentacion adecuado y cuidados necesaros. Ofras ramas de o
avicuitura se encargan de atender lo referente o las aves de omnato, aves
sivestres, aves de combate, aves mensqjeras, efc., en este contexto, se
tienen los sigulentes cuatro grupos de aves:

1) Paseriformes.- En este giupo se incluye a las aves canoras como el
filguero y alas ornamentales como los periquitos ausiralianos

2} Columbiformes - También llamadas celdmbidas, en este grupo se
encueniran las palomas comunes y las palemas mensajeras, son aves
de talia pequena o mediana cuya ciia se establece con el fin de
obfener came, de emplearas como mensajeras, o de disfrutar su

presencia

3) Anseriformes.- Este grupo incluye a los gansos, cisnes y patos; de estos
Gihimos se obtiene principalmente huevo y came

4) Galliformes.- Llamadas fambién galindceas, son aves de diferentes
tamarios, Henen en comdn dos caracteristicas principales que as
distinguen de los ofros tres gmpos ya menclonados, estas
caracteristicas son: tener cuerpo pesado con relaciéon o su tamano y




tener vuelo corto, lento y bajo; de éste, algunas aves come el pavo
real son puramente omamentales, otras como las de combate son
criadas  principalmente  para este fin, sin embargo, coh mMayor
frecuencia se les mantiene porque aportan d la economia doméstica
una elevada produccidon anua! de hueves y cdme blanca, suave y
abundante (138).

El gallo sivestre 1oj0 (Gallus gaiius} perfenece a la especie de la que
denva la gallina domastica (18).

Pradiuccion de glimentos.-

Dentro de la cijvicuﬁurc: dedicada @ la produccion de alimentos se
tienen tres closes de aves perfenecientes al grupo de las gallinGeeas ya
descrito anteriormente, estas clases de gatindiceas son las sigulentes:

1) Aves figeras.- Destinadas principalmente a ia produccién de huevo
con cascardn blanco para consumo humano, a este producto se e
flama huevo para plato, a dichas aves se e llama comanmente aves
ponedoras, de postura, o galinas ponedoras (138).

2} Aves pesadas.- Aqui se encusentran los machos y hembras criaclos con
el fin de obtener came a partir de ellos, s8 conocen comuinmente
como pollos de engorda, de éstas, fas hembras son malas ponedoras
de huevos con cascardn café (138).

3) Aves de doble propdsito.- Estas aves, también llamadas serniligeras,
inicicimente producen huevos con cascardn café para consumo
humane v a! final de su vida se aprovecha su came como alimento
(125).

La mayor cc:nﬂt_;]cxd de la produccién mundial de huevo y came de aves
proviene de las tres clases de galindceas ya mencionadas. También son
importantes como fuente de huevo y came, en menor cantidad, los patos,
guajolofes, pc:lorinas, codornices vy las aves de combate o famadas
comanmente gallos y gallinas de pelea



LAS GALLINAS PONEDORAS

Provienen de manera principal a partr de tres lineas genéticas que al
producir hibridos generan razas productoras de huevo, estas razas hibridas
son fundamentalmente: Leghorm o Livomo, Ancond ¥ Minorca. Las rozas y
fineas que ponen:huevos cafés son: Austrclorp, Orpington negra. Java,
Jersey negra, Rhode Ilsland Roja, Plymouth Reck Barada, Harco, Auto
Sexing. B-390, Dekalb Warren, Dekalo Amber Link, Hysexbrown, HyN Brown
Nick, Hubbard Colden Comet, By Line B-11, KIm Brown, White P. Rock,
Yalfa, Shaver Starcross 566 v 579, Sunnybrolk, Red Rock X, Welp Ling 650-N vy
otras (125, 138).

£n la actualidad ka mayoria de tas gallinas ponedoras se ha formado a
parlir de la Leghom blanca seleccionada en los E.U.A., son delgadas, de
porte elegante y temperamento nervioso. Los pollos presentan crecimiento
y emplume rapidos. las hembras raramente encluecan y los huevos que
producen se incuban faciments, hay variedades con cresta simple y con
cresta de roseta, las mejores productoras son los de cresta simple. El
macho adulto pesa 2.7 kg v la hembra aduita 2.0 kg. Producen huevos con
cascardn  blanco.  Algunas  caractersticas de  eskas  gallinas  son:
termnmperamenta nervicso, pico y patas amarilos, cresta desarrollada y
caida hacika un Xido, cuerpo delgado pero con buen desarolo del
abdomen, espalda larga y recta, patas delgadas sin espoldn; ojos
redondos, promune:mes y vivos, cola cerada, corfa y erecta (148). En las
ponedoras de piet amarilia, conforme avanza el cicle de postura gue
genercimente dura 52 sernanas, diferentes zonas anatomicas de las
gattinas van manifestando despigmentacién de la plel. Considerando esto
y baséndose en toblas de despigmentacion se puede establecer una
relacion entre .esta dltima con ef tlempo de postura y la cantidad de
huevos puestos por la galina examinada; para gue ello sea vdlido, es
necesario que se adminisire suficiente plgmento en la racidén alimenticia
de las gallings, de Yo contrario, al haber escasas reservas del mismo en el
ave habré mayor ciespfgrnentocfén en mas zonas anatémicas, invalidando
los datos establecldos en las tablas de despigmentacion (138, 185), Asi,
entre las ponedorbs de huevo con cascardn blanco estdn las razas vy
fneas: Hamburgesa, Lamona, Arbor Acres-26, Babcock-300, Best Lay



Dekalb, Nick-310, Hisexwelss, Garber G-200, HyN Nick Chick, Hubbard
teghomn, Hy line W-36, Yanib V.B-18, Shaver Starcross-288, sunnybrock
White Leghorn, Welp Line y ofras (125, 138, 159).

Caracterkticas de produccion -

En ensayos at azar en E.U.A., ¥ Europa redlizados durante 1982 y 1983 se
encontraron los sigulentes resuifados:

TABLA 1

£ HUEVO MARRON ¥ HUEVO BLANCO DE 1952 A 1983

CARACIERISTICA MARRON (1) BLANCOQ (2) DIFERENCIA
ENTRE (1)1-{2}
PMORTALIDAD DE POLLTAS EN % 217 243 -031
MORTALDAD ADULTA EN % 480 731 251
EDAD 50% EN DIAS 158.80 155 30 +3 50
HUEVOS POR GALUNA EN CASETA
A LAS 72 SEMARNAS DE EDAD 26490 268 00 -310
GALLNAS PRODUCIENDO AL DIAEN % 7710 76 80 -170
CONSUMO DE AUMENTO POR DOCENA
DE HUEVO (EN LIBRAS) 420 385 +0 35
CONSUMO DE AUMENTO EN LIBRAS POR
LIBRA DE HUEVQ 257 244 +013
PESO DEL HUEVO EN GRAMOS 62 80 59 80 +300
HUEVOS EXTRAGRANDES ¥ GRANDES EN % 8480 72370 +12130
rAASA DEL HUEVO ENKg 1642 1600 +062
PESC CORPORAL EN LIBRAS 490 392 + 98
GRAVEDAD ESPECIFICA DEL HUEVO 198 254 -056
RUEVOS GRADG A EN % 9620 95 60 +0 60
HUEVOS PERDIDOS EN % 220 2456 -0.25
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Las empresas lideres de ponedoras en México en 1995 fueron:

TABLA 2

EMPRESAS LIDERES DE PONEDORAS Y CANTIDAD DE LAS MISMAS EN MEXICO

EMPRESA CANTIDAD DE PONEDORAS
RANCHO EL CALVARIO 5900 000
BACHOCO S A 4 300 000
AVICOLA TEHUACAN 4 000 000
AVICOLA DEL SURESTE 3000 000
PRODUCTORES AGROPECUARIOS DE VALSEQUILLO 2000 000
CHISPEADERQ 1 350 000
AMITEC 1250000
GRANJA COAPA 550 000

Fuente INDUSIRIA AVICOLA, Vol 42, nim 1, 1995 Referencia numero 72

e

Para 1995 la cantidad de ponedoras en México, incluyendo 20 millones
de éstos en etopa de pelecha, llegdé a 86 millones. habiendo un
Incremento de 4 millones de gallinas productoras de huevo en un pellodo
de un ano; por otra parte, de acuerdo a la canfidad de ponedoras y en
orden decreciente, las entidades federativas se ubicaron de la siguiente
manera. Jalisco. Puebla, Sconora, Nuevo Ledn, Yucaltdn, Guanauato,
Coahuila, Durango, Sinaloa, Michoacén, Estado de México, Veracnuz,
Morelos. Baja Calformla, Querétaro, Guerrero, Nayant, Aguoscalientes,
Hidalgo, Chiopas, Chihuahua, Campeche, Qaxaca, Baja Caifornia Sur,
Colima, Zacatecas, Disinte Federal, San Luls Potos, Tabasco, Tamaulipas,
Quintana Reo y, finaimente, Tiaxcala (72, 139).

Nuincion de ponedoras.-
Comprende - la adecuada contidad y proporcion de  proteinas,

carbohidratos, grasas, minerales, agua y vikaminas en cada etapa del ave,
Especificamente, la energia metabolizable (EM) en kilocalorias (Keal) por



Kg de alimento y la proteina en % son: de las 0 a fas § semanas de edad
2,900 Keal con 20% de proteina, de las 6 a las 14 semanas de edad 2,900
Kcal con 16% de proteina, de as 15 a las 20 semanas de edad 2,900 Keal
con 12% de proteina. Su requenmiento proteice estd intimamente igado al
grado de produccion de huevo, al inicio de la postura sdlo el 13% de la
dieta debe ser proteina, cuando la produccion alcanza su maximo el
requerimiento de proteina puede flegar a 17% a 19%, pudiendo bajar ol
finail del ciclo hasta el 14% (125).

Una dieta con 12.4% de proteina suplementada con metionina, cubrié
tos requenmlentos protelcos luego del ayuno de gallinas White Leghomn que
habion pasado su segunda muda de plumas a las 97 semanas de edad,
en un medio ambiente con condiclones controladas (82).

El grano de -maiz con dlto contenido de acelte es superior al maiz
convencional para fograr une mejor conversién alimenticia en las gallinas
ponedoras (70).

De acuerdo a un experimento, parece ser que las ponedoras de huevo
marrdn resisten mejor la pérdida de peso relaclonada con el ayuno corto
(0 a 4 dias) cuando se carmparan con las ponedoras de huevo blanco (49).

Se han comparado los requlsifos de calcio y fosforo en ponedoras de
huevo blanco ¥ en las que los ponen color mandn; los requisifos de fosforo
son iguates, mieniras que los requisitos de calcio en las ponedoras de
huevo Mandn $on menores que para las gue ponen huevo blanco. Se ha
reportado que el requisito diario de fosforc dietética disponible es de 0.4%,
o sea 358 miigramos para ambos tipos de aves. Sin embargo, las de
huevo manrdn 36lo requieren de 3.4 gramos de calcio al dia, o sea 2.8%, en
comparackén ¢on las de huevo blanco que requieren 4.1% de calclo, Este
nivel de 2.8% requiere el 0.4% de fésforo. Esta combinacion no afectd la
produccion de huevos, famaho de fos mismaos, consumo de climento, peso
corporal o cordad del cascardn (62).




Las consideraciones acerca de los requisitos nutricionales de ponedoras
comerciales de 1984 a 1994 han varigde como se muestra en la tabla
giguiente



TABLA 3

COMPARAC E REQEIEITOS _NUfRICIONAI.ES DE PONEDORAS COMERCIALES
ADOS EN LAS REVISIONES PELNRC DE 1984 Y 1994
Mukiente 1984 1994°
Proteing y aminodcidos:
Proteina cruda, mg/dia 14,000 16,000
Aignna, mg/dia 750 700
Histchino, maidia 180 170
soleucing, mgrdia 580 650
Leucing, mafadic 800 820
Lana, mgfdia 700 600
Manoning, rmy/dia 380 300
Metoning + cishing, mgidia 700 580
ferdalaning, mg/dic 440 470
Ferdalanna + Tirosng mg/dia 880 830
Trgonina. mgfdia 500 470
Tnptafono, mgfdia 150 160
Valng, mgidia &00 700
Macrominerales
Co'cio. mp/dia 3.750 3,250
Cloyo, mg/idia [1:1] 130
Mogneso mgidia 55 50
Fosforo ne-fitato, mg/fdia &0 250
Poiaso mgfdia 165 150
Sodin. mofdia 165 150
Minerales froza:
Cobre mg/dia &8 ?
Yodo mglidia 03 004
Hierro, mafda 55 45
Monganeso, mg/dia 33 20
Selenio, mgfdia a1 005
2wig, /o 55 35
Vitaminas sofubles en graso:
Witarrena A, Ulfdia 441 300
Vitgrnena D3 Ulidia 55 30
Vitarmina E Ui/da 55 5
Vitamuna K, mgfda 055 05
bG!’dsCl:

unolerca mg/dia 1,100 1.000
Vitaminas solubles en ¢guo:
B12 mg/da 0004 0004
Boting engfdia oH o1
Cclina mg/dia ? 105
Acido flco mghdia 0275 025
Nacina, mgidia 110 10
Acido pantoténico, mg/dia 242 2
Pindoxing  mg/dia 33 25
Ribofoning maldio 242 25
Traming, rgfdia 038 07
1 Asuma un corsurfio diano de 110 g
2 Asume un consumo diano de 100 g.
Fuente MORAN, 1995 Referancia nimero 108




Muda forzada, desplume o pelecha.-

Entre los métodos de pelecha estdn el convencionai, ef Washington v el
Cabhfornic: en el primero se quifan alimento y agua los dias 1, 2, 4. 6 y 8,
dando 4 5 Kg de alimento por cada 100 aveslos dias 3, 5, 7 y 9. ¥ del dia 10
al 55 ¢ 60 el 75% del consumo del dlimento completo; con 8 horas de luz dl
dia desde ei dia 1 o 60, en et Washington, se eliminan alimento y agua los
dios 2 v 3, se continda sin alimento e} dia 4 y a partir det dia 5 se dan 2.7 Kg
de alimento por cado 100 aves, hosfa que la parvada llega a menos del
1% de produccién, regresando a racion completa cerca del dia 49, con 8
hows de luz diana del dia 1 al 49; en el Californla se quita €l alimento del
dia 1 al 10, det 11 al 3G se alimenta completa con milo, maiz o frigo, con 8
horas de fuz al dia o se descontinda del dia 1 al 30 (125).

Comparativamente, en el primer cicto de postura hay mayor cantidad
de huevos, menor consumo en general de alimento, es mayor fa etapa dGtil
de produccidn, .hay mayor tasa de produccién, mejor caiidad del
cascardn y mayor calidad inferfor def huevo; asimismo, en e segundo cicle
los costos de produccidn son mas bajos v el tamano del husvo es mayor
{125).

La mudg farzada es una forma de reciclar a las ponedoras de huevos
para obfener un méximo de rendimiento y ganancios econdmicas.
Generadmente, una parvada pelechada rmostrard una incrementada
calidad dei cascardn y viscosidad de la atbdmina al ser comparada con &l
rendimiento de antes de 1a pelecha. Hasta un 60% de todos los huevos
prodiucidos por 1as galinas en muda son de tamaio extra grande o
gigante. La restriccion del cansumo dietético de energia ha demostrado
reducir e tamafno det huevo. El peso del huevo merma con fa resiriccion
de energia. En un estudio en estas condiciones de resticcion de energia
en gallinas con muda forzada, los huevos pesaron menos debido a la baja
del peso de la yerna. La produccidn de huevo por dica no se vié afectada
significativamente en ningun nivel de restdccidn de energia durante lo
duracién del experimenio. Mejoré la calldad del cascardn, porcentaje v
grosor, evaluada por la gravedad especifica, cuando se restingld mas la
energia (77).
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Ei retiro de agua o de dimento para inducir el desplume forzado es und
practica en desuso en Australia de acuerde a su codigo de bienestar. Por
otio pare. se ho enconfrade que el uso de raciones consistentes
Gnicamente en grano de cebada entero sin estar acompanadas del refiro
de agua o la reduccidn del periode diario de iluminacién ocasionaron el
cese de la postura de hueves a los siete dias de este totamienfo. La
produccion de huevos se feinicio diez dias después de haber empezado
atimentar alas galinas con su racidn normal (66).

tc deficiente catidad del cascardn durante las diimas etapas de
postura puede restaurarse ol imponerse periodos cortos de descanso
durante estas etapas. £l descanse de cuatro dias ha resulfado en valores
de gravedad especifica similares a los observados durante la pelecha
convenciondl. Un corto pericdo de descanso de cuatio dias ha restaurado
o caldad def cascardn (78).

Existe un método con el que las aves, en vez de someterse al esfado de
inanicion caractartico de la préctica tradicional de muda de plumas
forzada, son inyectadas con un andlogo sintétice de una hormona gue se
presenta en forma natural en sus organismos. Se trata de la sustancla D-Trp-
6-LHRH, que es un andlogo sintético del compuesfo de liberacion de la
hormona lutelnizante aviar (LHRH) ef cual ha sido inyectado a mdas de 1 800
galinas Leghorn, produciendo una caida significativa de lo postura similar
a la producida usando el método tradicional de inanicidn. pero sin los
efecios de pérdida de peso (83).

12
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IMENT

Aspectos impottantes.-

Se ha aftimado gue los glimentos deben estar disponibles y accesibles
para cada persona en forma higiénica, atractiva, agradable, confinua y
con el mejor valor nutritive pasible, para legrar dietas adecuadas para
toda la poblacicn de cada pafs. Sin emborgo, la desnuticion (problema
social preserite én México) afecta mds a los grupos de bgjos ingresos
econdmices, prihcipolmente a nifos, mujeres emborgzadas y mujeres
lactontes: las tondiciones ds desnuldcldén de o poblacidn  son
relativamente similares para toda América Lating, resultando ser mds
severas en las areas rurales que en las grandes cludades; la basqueda de
productos con dlto contenido de protfeina sigue ocupando et iempo y lo
atencion de clentificos de todo el munde, habiéndose logrado el
desarrollo de concentrado de proteina de pescado y de leguminosas de
grano que pueden ser ulilizados como suplermentos alimenticios; o falta de
implementacion de {05 hallazgos de lo Investigacidn en alimentos es uno
de los factores gue més dafan el gvance de o tecnologia; se considera
que la tecnologia utiizada es el problema de menor importancia y gue ef
mayor obstdcule lo constituyen la cantidad y la calidad de 1a materia
prirna disponibla v 1a magnitud y calidad del mercado para tos productos

a3

Algunos instilutes en clencic de la nuidcidn o biomédicos han
incorporado a §u estructura grupos técnlcos en clencia y tecnologia de
alimentos que frabajon en problemas de alimentacidn con un enfogque
nufricional; encontréndose que la actividad mds importante hoy v en el
futurc es v serd la transferencia de todos los hallazgos clentificos en clencia
y iecnologia de alimentos hacia su aplicaclon practica (13).

Histona de laconservacion de alimentos.-
los milcroorganismos fueron observadios y descritos primeramente pot

Lleeuwanhaoek en 1683, perc no fue sino hasta 1837 que Pasteur asocid por
primera vez d las bactertias con los danos a los alimentos. La demaostracion
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de que algunas erfermedades son ransmitidas por alimentos fegd en el
siglo XIX Asi, pard muchos problemas histéricos de dafio de alimentos y
transmision de enfermedades se hizo a un lado e desconocimiento acerca
de los agentes responsables de esto. A principlos de la historia, hubo leyes
que prohibfan &} consurne de camne procedente de animales que habian
muerto por causa distinta al sacnficio. Antiguas regulaciones acerca de [os
dimentos han sido referidas por la FAQ/OMS (1976), éstas trazan el
desarollo del contro! de los dlimentos desde los principios de la historic,
durante la edad media y revolucién industrial, hasta los siglos XIX y XX
mcluyendo la evolucién de este control de dlimentos en los naciones
desarroliadas, asi como la revision de sus implicaciones infernacionales

{68).
Andilisis guinico.-

El andlisis quimico de los alimentos pora obiener los valores de sus
nufiientes es la base de gran parfe de la clencla y practica de los
nutncionistas y digtistas; sln embargo, poco es o conocido referente @ la
seguridad y precision de los andlisis de los macronufrientes comunes, De
ahi que, se haya redlizado un estudio interlaboratorios o respecto. Se
homogeneizd una mezcia de diimentos que Incluyd huevo en polva, se
tomaron muestras para 19 andlisls de labaratorio en Europa y en EUA., ¥
cada andlsis de macronutilentes se realizé de acuerdo a los métodos de
ruiing. Lo mayoria se hicleron en  laboratorios  gubernamentales ¢
paicialmente gubemamentales y en los de mayor confribucién of Banco
Naclonal de Datos Sobre Nutrientes, Los resultados entre los laboratorlos
participantes fueron los siguientes:

- concordancka referente a materia seca y a cenizas

coseficiente de variacién para proteina con range de 2.8% a 6.4%

— ta reproducibilidad entre laboratorios fue, a veces, completamente
pchre

coeficiente de variaclon para grasa total con rango de 5.4% a 54%
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_ coeficiente de vartacién para carbohidrafos disponibles con rango de
9% a27%

- coeficiente de variacién para fiora total con range de 23% a 84%

Sélo se pudisron exphcar parte de las variaciones debido a la utiizacidn
de métodos con diferentes principios. S& presenta como conclusidn que los
principalas laboratorios generaron amplias diferencias en los valores de
macionutnentes en alimentos cormunes. Se necesitan programas  de
controt de cdlidad v refersnclas cerlificadas sobre a concentracion de
macronutrientes en aimentos (63).

Andlisis microscopico.-

Este andlsls @s frecuentemente redlizado para determinar en los
alimentos o presencia de suctedades, objetos extrafios, microorganismos.
etc, que pueden indicar exposicion del producto a condiclones no
sanitarias  Esto significa que la presencia de particulas de sucledad, partes
de insectos, pélos, excretas de roedores o de gran numero de
microorganismas se considera a menudo como presunta evidencia de que
el aimento puede confener también contaminantes foxicos o Infecciosos
(56).

Acerca de esto se han descrito métados para el examen microscopico
de la leche, huevos, productos derivados de ceredles y de ofros alimentos

(57).
Microorganismos.-

los productos agricolas y los animates flenen un amplio rango de
microbios sobré o en ellos cuando son cosechados o sucrificados
respectivaments. El namero y Hpo de mictoblos que comprende asta
contaminacién primaria es varable de una a ofra comunidad. regién
geogrdfica, tipe de produccion y métodos de sacrificio y cosechado,
Algunos microblos pueden crecer sobre los alimentos causandole danos,
otros constifuyen  un fesgo para el ser humano medionte enfermedades
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causadas ya seq por Infeccion o por Infoxicacién después de que han
crecido sobre o dentro del alimento y han producido una o varias toxinas.
Los tejidos vege’ré:tes y animales se deterioran debido @ vanos procesos,
mayormente  involucrande  diversos  microorganismos; por ejemplo, las
cames rojas frescas, came de aves y de pescado, son danadas
usuaimente debido a productos del metabelismo elaborados duronte el
crecimiento de las bacteras si estos almentos se  deshidratan
parciclmente, muchos dahos comunes causados por bacterias son
incapaces de apgrecer; en estas condiciones los dafios son causados por
hongos xerofficos. Los microblos necesitan agua, nutrientes y condiciones
apropiadas de temperatura y pH para multiplicarse. Las propiedades
inherentes det alitnente con relacion ol pH, Aw, ¥ rango de temperaturg,
determinan cualaes de los microbios presentes inicialmente pueden flegar a
muttiplicarse y constituir la “flora dafing”, ta vida de anaguel de los
dlimentos puede-ser incrementada manipulando los factores pH, Aw, y
temperatura; por-elemplo: calentando suficiente tiempo el alimento pard
gliminar a los microcrganismos considerados importantes, sacéndole el
agua al olimento por deshidrataclén o haciendo incapaz et crecimiento
microbiane mediante la adicién de selutos, reduciendo la temperatura de
almacenamiento, o reduciendo el pH ya sea por la adiclén directa de
acido o por medjo de fermenfacion. Algunos de estos procesos han sido
practicados en el pasado para conservar los dlimentos obtenidos en
iemnpos de abundancia y destinados a tiempos de escasez, sin embargo,
los razones para esta preservacion aforfunada no eran comprendidas en

aquel tiempo (68).

Se ha afirmado que la presencia de microorganismos en los dlimentos no
significa necesariamente un peligro para el consumidor ¢ una calidad
inferior de estos productos. En redlictad, si se exceptia el reducido ndmero
de productos estérilizados, cada bocado de allmento contiene levaduras
inocuas, mohos, bacterias y otros microorganismos. La mayor parte de los
giirmentos se convierten en potencialmente peligrosos para el consumidor
después de que han sido violados los principlos de higiene, de limpieza, de
desinfaccién v de la temperatura de conservacién, $i los alimentos han
estado sometidos a condlciones gue pudieran haber permitido la llegada
a los mismos y/o' la multiplicacién de agentes Infecclosos o toxigénicos,
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pueden constituirse en vehiculos de transmision de enfermedades tales
como la scimoneloss o lo ntoxicacion estafiocdcica,  La puesta en
evidencia de astos riesgos se basa en el examen de muestras de alimentos
en busca de {os agenfes causales o de indicadores de una
confaminacidn que se considera comao no admisible (7).

Cabe aclarar, sin embargo, que la produccion y iberacidn de sustancias
tales como la putrescing y la cadavering por parte de microorganismos no
patdgenos presentes en los  dimentos, implica necesaricmente  ia
exsstencia de rfesgos para fa salud de los consumidores.

El examen microblolégico rutinaro de los alimentes para detectar en
elos toda una sefie numerosa de micreorganismoes patdgenes y de sus
faxinas no es practicable en o mayoria de los laboratorlos. Sin embargo, es
imperativo redlizar los andlisis microbloldgicos de rutina corespondientes
slernpre que o ifjformocién epidemiciogica o de ofro fipo de que se
cisponga sugiera o haga pensar en ia presencia de un agenfe patdgeno
especifico en un determinado alimento. El microbidiogo de los alimentos
no dispone aun de técnicas fiables que le permitan poner de manifiesto la
presencia en log alimentos de clertos cgentes de enfermedades
tfransmisibles por esta via, como ocurre con los virus de las hepafifis
infecciosas. Para otras infecclones contraidas per el consumo de alimentos
o por el agua de bebida, tales como la shigeloss, los méfodos de
laboratorio no offecen suficiente conflanza, especialmente cuando los
agentes patogénicos estan en nimero escaso ¢ se encuentran distribuidos
de modo desiguat en alimentos que, por ofra parfe, contienen gran
namero de microbrganismos sapréfitos. Aln en los casos en los que se
cuenta con métodos sensibles, dlgunos laberaterios pueden no disponer
de los faciidades y capacidades técnicas precisas para llevar a cabo
estas pruebas. Tales dificultades han determinado la amplia utilizacion de
grupos o especies de microorganismos, cuya enumeracién o recuento se
realiza con mayor foclidad vy cuya presencia en los alimentos. en
determinade nimero, indica que estos productos estuvieron expuestos a
condiciones que pudieran haber introducido organismos peligrosos y/o
pemmitide la mulfiplicaclon de especies infecciosts o toxigénicas.  Los
grupos o especies utlizacios con astos fines se denominan microorganismaos
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indicadores, y sirven para evaluar tanto (a seguridad que ofrecen los
alimentos en cudanto a microorganismos v sus toxinas como su calidad
microbioldgiea. Los microorganismos indicadores se han  ufilizado con
varios fines. £l pAncipal objetivo de la utilizacion de bacterlas como
indicadoras de précticas no sanitarias es revelar defectos de tratamiento
que llevan con'sigo un peligro pofencial, peligro gue no  estd
necesaramente presente en la musestra particular examinada, pero que es
probable gue pueda encontrarse en russtras paralelas. La metodologia
del exarnen de lo$ aimentos para detectar bacterias enteropatégenas e
ndicadoras ha sido revisada por Lewis y Angelofti (1964), desde entonces
se han publicado varios procedimientos para la estimacion de los
microorganismos  Indicadores  Aungue  existe  evidenfemenfe  una
semejanza considerable entre los métodos recomendados hay fambién
diferencias significativas en detfolles de los procedimlentos. Se estdn
haciendo progresds importantes en la automatizacion de fales pruebas,
progresos que, st legan a cuiminar, reducrdn el costo, mejorardn la
reproductibiidad v, por lo tanfo, estimulardn la  adopcion  de
procedimientos uniformes para el examen microblolégico de los alimentos
(573

Cuando se prefende nvestigar el contenido de microorganismaos viables
en un alimento, @ técnica mds comiinmente utlizada es el recuento en
placa v se gplica para una gran varedad de micreorganismos, su
fundamento consiste en confar las colonids que se desarrollan en el medio
de elecaién despuds de clerto fiempe vy femperaiura de incubacion,
presuponiendo que cada colenia proviene de un microorganismoe en la
muestra baje estudio  Ft método admite numerosas fuentes de variacion,
algunas de effas controlables, peroe sujetas a la influencia de varios
faciones. En realidad, esta téenica no pretende poner en evidencia Yodos
los rnicroorganismos  presentes, La variedad de especies y 1ipos
diferenctables por sus distintas necesidades nufricionales, temperafura
requerida para su” crecimiento, oxigeno disponible, etc.. hacen que el
ndmero de colonlgs contadas constituya una estimacion de ia cifra
realrente presente. No obstante, la ejecucién de ia técnica cuando se
siguen helmente Ias condiciones que se sehalan pard su desarollo puede
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legar a proporcionar resultados lo bastante reproducibles para darle
significado a lg prueba (115)

Cuando la concentractdn de microorganismos en un dlimento es
peqgueno, o st es necesaria la Inclusién de agentes selechvos, © bien se
requiere de un medio de enriquecimiento previo a fo identificaclon de un
grupo o especie ricrobiologicos, resulfa mas eficaz aplicar la técnica de
clucion en tubo gue el recuento en placa, efectudndose en redlidad und
eslimacion de ta densidad de microorganismes en un alimento, dicha
esimacion tiene una base esfadistica en la cual, la probabilidad de
obtener tubos de culfivo positivos, disminuye conforme es menor el
volumen de rnusstra inoculado, Generalmente, en vista de la varledad de
microorganismos presentes en el alimento y dado que solo  Interesa
investigar un grupo de ellos, se realiza una primera prueba lamada
presuntiva cuyo abietivo es endguecer cada tubo inoculkado con este
giupo de microorgqnismos. Los tubos aue resulten positives después de 1o
incubacién correspondiente con formacion  de gas, enturbiamisnto,
comiio de color, efc, son objeto de un segundo estudic gue hende a
comprobar g identidad de los microorganismos. Esta es la prueba
confirmatona. Para obtener los valores buscados, se consultan los tablas
garmnadas del narmere mas probante (NMP) de gérmenss, en 1os que se
expresa la concentracién de microorganismos gue corresponde a cada
combinacion de fubos positivos. Por su cardcter probabilistco, las cifras
consignadas en Jas tablas, constiluyen la mejor estimacion que pueade
hacerse del nlmero de micreorganismos en la muestra onginal (119).

Para validar el métode de membrana flfrante de mailla hidroféblca
(HGMF) para cuenfa en placa de rmicroorganismos aerobios, comparado
con el métode rdpido de placa de la AOAC/APHA, participaron 21
ioboratorios en un estudio colaborativo. En dicho estudio fueron incluidos:
iacha cruda, came cruda de aves. huevo entero en polvo, harinas y
especics. Los conteos obtenidos por el HGMF y por el ofro método no
tuvieron diferencias significativas, excepto en el caso del huevo entero en
polvo, para ef cual el método HEMF fuvo conteos significativamente mas

aftos (28).
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En los EULA., ung empresa se ha dedicado desds 1985 a desarrollar
andlisis répldos aprobados por la AOCAC, tanto para microorganismos
patégenos como para micofoxinas en [os alimentos: ofreciendo resulfados
en minutos U horas. con deteccidn de niveles al, o por debajo. del punto
lire establecido: con faciidad de uso gue requiere poco entrenamientao,
axachtud en resulfados cuantitahvos v seguridad con métodos que
minirizan los fiesgos. Por glemplo. uno de estos andlisis ofrece confirmar la
presencia en los aimentos o en otro fipo de materiales, de £schenchia colf
0157, Listeria, Saimonella sp.. v Salmonelia ententidis después de sembrey e
incubar obteniendo resultados confiables en tan solo 2 minutos con un
costo muy bajo por prueba (69).

Coehiciente de octividad del agua (Aw).-

El coeficiente o' valor de actividad del agua (Aw) determina ko cantidad
de agua minima necesarla para la sobrevivencia de un microorganismo;
asi se hene gue. por ejemplo, con un Aw menor de 060 los
microorganismos ho se muliiplican pero pueden permanecer viables por
periodos largos, como ocurre con [os huevos deshidratados vy la leche
deshidratada {58).

En este senfido, se tiene que el valor minimo aproximado de Aw pard el

crecimiento de algunos microorganismos, considerados importanies en
alimentos, es el que se muesira en la tabla siguiente:
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TABLA 4

BROXIMADO DE Aw PARA EL CRECIMIENTO DE ALGUNOS
. MICROORGANISMOS

MICROORGANISMOS Aw
BACTERIAS EN GEMERAL 0.91
BACTERIAS HALOFILAS 075
LEVADURAS EN GENERAL 088
LEVADURAS OSMOFILAS 0.61
HONGOS EN GENERAL 080
HONGOS XEROFILOS 065
Clostrichum botulinum iipo E 097
Pseudomona sp Q97
Acinetobacter sp 0%
Eschenchia coff 0.86
Fnferobacter qerogenes 0.95
Baoilfus subtils 095
Clostidium botulinumtipos Ay B 0.94
Candida uliis 0%4
Vibito parahaemolyficus 0.94
Mucor sginosus 0,93
Candida scotth ' 092
Inchosporon pulfulans 0.91
Candida zeylanoides, 050
StaphylococCus aureLs Cas
Alfernona cili 0.84
Pencilhum patiufum 0.81
Aspergilius gluacus 0.70
Aspergillus conicus - 0.7¢
Aspergifus echinulatus 0.64
Xeromyces DIspons ' 061

Tomado de: RIVERA. 1996 Referencla nimero 134,
fuente’ Jay Jomas. Modern Faod Microblology. E U.A, 1992,
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influencia general de la temperatura en los microorganismos -

los vaiores de resistencia a la temperatura de algunas bactenas,
hongos, levaduras y esporas bacterianas se muestran en la takla siguiente:!

TABLA 5

 RESsTE ( HONGOS, LEVADURAS ¥ ESPORAS BACTERIANAS
MICROGRGANISMOS TEMPERATURA TIEMPO
Samonelia senfentenberg &b 5°C 08 a 1.0 minutos
Somoneglfasp ' 65 5°C 002 a 025 minutos
Slaphylococcus aureus 65 5°C 02 a 20 minutos

Hongos, levaduras y bactenas
que danan los olimentcs &b 5°C 05 a 30 mnutos

fuende. ICMSF, 1988 Referencia nimero 58
= ______——— ____ _ _ T

Por otra parte. se considera que el crecimiento microbiano se redliza
dentro de los valores de temperatura gue se muestran en la tabla
siguente’

TABLA 6

GRUPO DE TEMPERATURAEN®C

MICROORGANISMOS MINIMA GPTIMA MAXIMA
PSCROTROFOS 5as 25030 30ais
PSICROFILOS S5as5 12als 15020
MESOFILOS 5015 wads 35a47
TERMOFILOS 045 85a 75 0 a0

Tomado de RIVERA, 1994 Reterencia ndrero 134
Fuente- ICMSE, Ecalogid Microbiana de los Almentos. Espaia, 1980
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Andilisis bactericldgico.-

El objetivo de practicar andlisis bacterioldgicos a los alimentos es
deteciar y controlar los fuenfes de contaminacidon para Ia poblacidn
humana y animal.  Para este fin la microbiologia sanitana foma en
consideracion los siguientes aspectos;

1} Determinacidén de la calidad sanitaria de las materias prnmas, del
proceso y del producto final

2) Determinacién de las causas de alteracidn en un almento

3) Evalucclén de la eficacia de los procesos de lavado, desinfeccion de
equipo, utensiiios y superficies de trabajo

4) Evaluacion de la eficacia de tos desinfectantes

5) Evaluacion de la eficacia de ios procesos de asteriizacidn vy
pasteunzacion

6) Deteccién de portadores sanos de microorganismos potenciaimente
patdégenos enfre el personal que maneja alimentos

7) Diagndshico de posibles causas de brotes infecciosos & Intoxicaciones
asociadas al consumo de alimentos

8) Rastreo de fuentes de contaminacion

Debido al desgo en salud publca que representa el consumo de
alimentos contaminados es necesano regiamentar las normas de calidad e
higiene para los diferentes fipos de alimento. Los alimentos se analizan con
base en los lneamientos de la *Comisidn Internacional para las
Especificaciones Sanitarlas de fos Alimentos™, y con base en las nornas
oficlales comespontientes cuando las hay (131).
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E) inferés en la bactericlogia de los alimenfos se cenfrafiza en su
descomposicion o deterioro y en la transmisidn de enfermedades. La
descomposicion es el resultado del crecimiente microbiano en el inferior o
sobre los alimentos; la actividad metabdlica asociada con el crecimiento
causa tanto la descomposicién de las substancias de! alimento como o
iperacién de productos de fermentacion, digestidn y otros procesos (93).

Microorganismos preductores de enfermedades.-

Definir fo que constiiuye un microorganismo patdgeno significativo no
siernpfe resulta fach. Asi, por ejempilo, en varas clrcunstancias, las bacterias
de! género Staphylococcus pueden ser indicadoras de un maneje humano
excesivo, un peligro de intoxicacién alimentaria o un contaminante inocuo
de escaso significado. De modo parecido, los dlimentos precocinados ©
lstos para consurirse no deberdn contener salmonelas, pero algunos
aimentos naturalgs, fales como las carnes, presenfan a veces una
contammnacion inevitable por estos microorganismos, que normalmente
son inactivades por los procesos de preparacion culinaric  Los sistemas
modernos de cria animal v las practicas de obfencién y trabajo con la
came no pueden producl cames frescas libres de salmonelas. Lo retirada
del comercio Intemacional de las partidas de came samonela positivas
supondria pérdidas econdmicas importantes para la ganaderia y pora Ia
industria cénica v privaria ol mundo de un alimento proteico inestimable
del que estd desesperadaments necssltade. No obstante, debido a la
contaminacién cruzada qgue tene lugar en el mormento de preparacion
de afimentos en la cocing, las carnes frescas son a veces el origen de la
contaminacién por salmonelas de los afimentos no cocinhados ©
preparados, por esfa  razén la  Comisldon  Infemacional  sobre
Especiiicaciones Microbioldgicas de los Alimentos (ICMSF) considera que
s saimoneics pgesenres en las carmes frescas consfiluyen un sefio
problema sanitarfo que exige mejoras importantes que deberdn ser
Impuestas grcdudimenie al secior de la produccién animal, < los
mataderos (rastros) y a las Industsias cérnicas (67).
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Mecanismos patogénicos de las bacterias gastroentéricas -

Las bacteras producen enfermedades gastroentéricas por medio de
dos mecanismos patogénicos distintos: elaboracion de enterofoxinas en la
iz intestinal, a lo que se e lama mecanismo enterctoxigénico, ¢ por
penetracion o fravés de la capa epitelial de la pared intestinal, a lo gue se
le llama mecansmo invasive. En algunas enfermedades infecciosas, 108
bacterias actdan por medio de ambos mecanismos y en ofras solamente
por medic de uno de ellos.  Asi, los sintomas clinicos del colera hurnano,
por eiemplo, son debidos exclusivamente a la acclén de una enterotoxing,
mientias que los afectos patdgenos de la mavyoria de las salmonelas se
producen por penetracién e Invasidn por parfe de estos microorganismos
de la mucosa intgstinal, Ademds, en dlgunas infecciones entéricas tiene
jugar una diseminacion generalizada septicémica del proceso infeccioso.
Esta es la regla en ciertas Infecciones por Safmonelfa y s6lo en contadas
ocasiones en otras. Exsten 4 grupos principales de bacterias productoras
de infeccicnes entéricas humanas transmiticlas por los alimentos, y que
utilzan fos mecanismos patogénicos ya menclonados, estos grupos de
microorganismos  son  las  salmonelas,  shigelas,  Escherichia  colf
enteropatogeno, v Vibric (67).

Intfoxicaciones almentargs.-

Los alimentos pueden transportar material infeccloso, y la prevencion de
brotes producidos por alimentos depende en gran parte, del cuidado y la
monpulacion apropiada de los mismos (109).

Intoxicacidon  dlimentaria es un #émino due se refiere a cierfas
infecciones adqulidas por el consumo de climentos o de dagua
contaminados. También se aplica este término, a las intoxicacionas
producidas por contaminantes auimicos coma los metales pesadas atros,
por toxinas debidas al desarrclio bacteriano y diversas sustanclos organicas
que pueden encontrarse en los dalimentos naturales. tos brotes de
infoxicaciones alimentarias suelen identificarse por la aparicién sablta de
afecciones dentro 'de un periodo corto entre Individuos que consumieron
el o los alimentos (128),
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Entre los microorganismos respensables de infoxicaciones alimentarlas en
forma diracta, o debido o las toxinas que producen estan, Staphylococcus
aureus, Clostridium botulnum tipos A, B, E o F, Clostrichum perfriingens 1ipos
A v C. Vibrio parohaemolyticus, Bacillus cereus, numerosos serotipos de
safmonelia, Escherichia coly ofras enterobactenas (1, 128).

Muchos hongos producen substancias venenocsas  denominadas
micotoxinas que causan enfermedades graves, a veces mortales, si son
ingendas Las micotoxinas de Importancla para el humano incluyen las
foxinas de los hangos venenosos, las toxinas de Claviceps purpured
(comezuelo, un pardsito del centeno) v las aflatoxinags. Bl hongo Aspergilius
flavus produce un grupo de compuestos relacionados, las afiatoxinas, que
son muy téxicos (al igual que carcindgends para los animales). Las
cflatoxings han causado dafo grave al ganado cuando su dlimento se ha
contominado con A, flavus. El fiesgo parg jos humanos es desconocido:
ne obstonte, exisle fuerte euwdencia chounstoncal, basada en datos
epidemiolégicos, de que las aflatoxinas pueden provocar Cirnosis y cdncer
del higado en ugares del mundo donde los alimentos para humanos estan
sujetos a contaminacion ceon aflatoxinas (por ejemplo. India y Afiica). Las
aflatoxings se han encontrado en el alimento y orina de nifos hinddes que
mostrapan  curosis hepdilca. Los principales foxinas bacteranas que
pueden producise en los dlimentos y provocar envenenamientos son las
de os estafilococos, Clostndium perfringens, C. botulinum, Eschertchia col,
Vibrio parahaemolyticus y Bacilus cereus  Las infecciones por Salmonelid
pueden ser adguiddas por la ingestidn de came o huevos de animales
infectados (93),

Los hongos y levaduras son microorganismos que fienen interés cormno
causa de alteracldon y como elementos biloldgicos utfizadoes en la
manufactura de algunos alimentos cormo Quesos, cerveza, pan, efc.
Clerfos hongos pueden producir al desaroliarse en animales y en el
humano, sustanclas que reciben ef nombre de micofoxinas. Los hongos se
encuentran distribuldos ampliamente en la naturaleza, como en la tierra y
en el polvo, s levaduras se desarrollan con facilidad en los utensilios que
rno han sido per;feciarnenfe lavados (uflizados en la industia de
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eorbohidntos, Bl obeive pincpal de w imvestigocian an loborotorio es
aescubil los fuendes de contaminacin v 1g defectuoso consarvacion de
clgunos gimentos. Lo presba no e apico a cualquier fipo de alimento
ane solo on ogquelos &n los que de acuerdo o lo experencla. pemite
comatacionor s holaego, por encima de clardas imites, con prochioas
sonilcios deteciunsas en ka produceidn v cimacenamients del alimento
(121}

En este contexto, ¥ dentro de! ambito de este rabojo, ¢ flene a k
rtascocion olimentonin estoliocdcioa o ke soimoneicsis y 0 1o colibachoss
loxs cuaies se desciiben, en geneicl, g confinuacian:

» Intosecocidn olimentono estaflioosaisa.-

En ' inforcacksp cimentaria estafloctcica se considera como pancipal
rasenvonio ol humano, en la moyona de s casos, ¥ de waz en clando alos
mmmmmmum-ammm
los almenkos, pmmmm fodings que cousan kg intoxicociin,  worios
entorotoxings de estallcoocos son estabies o lg lempenctuia de abulicion,
A esto Infoxicacikdn cimentana fambién s8¢ B conoce como foxlcosls
almentaia  estafiloctcica v goshoenterdlis esioficcéciea. Lo Cepas
mmﬁwmmmv
IRy pOCas Ccepas coaguiasa negalivas producen enfermedad. 1o toxina
@s preformacia en el aliinents Involucrado, Se conocen hasla ahor cinco
tipos de toxings: A, B, C, Dy E: sienda la A, ko mds prevalente en los biokes.
Los toxinos son temonesitentes Bn aigunos pobes constituye la primed
oousa de infodcacién alinentario Como 63 una enfemedad eve v
autcimitante, 1 mayoda de los 6UsGE epoibdicos no se regehon Los
enpmduumnl:ummnhprmnmmmtnpm
tambien 108 animales son resenonios de ka Infeccldn. Se han encontiodo
mmm“mmmvmu?mummm
alienden, utizondo e mismo ontiblograma, Diversos olmentos pueden ser
wohiculos de la todna 81 las condiclones ambientoies son fovorobles. o
miciooigansmo se mulipica en el climento y produce enterotoxnas, La
toxing, uno vez elaborada, ro se desiruye § e alimento es sometido a
obulician durante el iempo usual da cocimiento. Asl puede darss el caso




da no anconirar estafiibeocos on el glmento, y 3 lad beonds qus procducen
En los brotes se puede meiear ko infodcaciin o un plato comen. Se
conocan broles debudos a feche en pohe feconsituido aln cuonde &
producio desecado ro contenia estafilocncos o contenia vy POCos,
Como medicias pleventivas debe recucise al mimo el tiempo dedicado
a ky inarscidacidn de gimanios, evitare tempomimente qua 1oda persona
con Plecciongs cutbnecs, oculoms o resplatonos Mmanipule Gimantod, v
educor a s hobogodess que manipulon alirmenios Oceca de ka ashicia
proteccion de &slos tener cuidade higiénico y impieza de 108 cocines,
loner una teflgerscian adesunde cuando o necesite y asec cuidodoso
o los uhios. (1, 128)

Fora el secuenio de Staphylococcus awews  (estafilococos COOQUItT
positivos) e han propueste diversos medios especilices. Estos medios
diferen pincipaimente an los agentes selectivos que confienen. enfre los
que destacan el teluito potdsics, & clonuo de iho, g ando sbdieo, Ta
ghcing y lo polmbdng B. Tornibdn g2 ubilzan concanirocionss aléwed(s de
clorurg sodcg, pero diversos investigodares han pussta de manifiesic que
en mecios coneniends asie agante salectivo se recudero un ndmere balo
de Staphylococcus oureus, especiaimenta § 103 cdlukas han RS Gl
fro de stress tol como congetaciin. calentomiento ¢ desscackn. Paa el
ecuento de estaflococos coaguiasa positivos se cuenia con moilicles
métodos o Monicos, o que Uiz ¢ medic de BoirgPorker tiene ios
vantalos de selsclividadl no Inhibickén de los estaflococos estrasados y
foclidod de reconccimianto de las colonios de Sthaphyiococcus aureus El
mélode da lg Asgciocian de Guimicos Ohclales Anolificos (ACAC) ponG of
alsiarniento de Staphyiococcus oureus o patic de alimentos que han sido
sermetidos a algdn fipo de fratomiento, en s aue & pobable que ios
céiulos hayan suffido clgin daio subletal 25 ko slembra directa en plocas
con mecho da Bald-Parker (56).

Lo presencia de Stophylococous aureus en cieros  alimentos raviste
Impotancio por iotarse de un mcroorganismoe  pardsifo del humana y
anenales supeioles y por su capacidad pera producl en deteminacdas
condicicnes una podirceo enferctodng. Cuondo se pone da moniflesio
en giglin oimento, rzonablementa se puede osocior este hecho, Gon unda




exposcitn o lo conlaminackin por humanes dunnte o moneio ¥
eventualmanta o una confaminacion de adgen i el animai de donde
proviena dicho  aliments  presontat:o olgune nfeccion  piégena. Lo
suaedn adquians mayo! ralevancia contorme el NUMen de gemmenes
encontrados sobrapasa fos 300 y 1 000 por gromo o milikre. Esta Glfima
ckcunstancia da al microorganismo yn desge especiol, ya que se sabe que
todas ks cepos del misma fomadors de anterctodng coagukan el
pisna Bl método de VogekJohnson perimite hacer una estimacion del
contenido de estohiococo en ol dimenlo cprovechondo su caracher
holotrGhcn: @l msultado finagl expresa o ndmero de estallococos en
ndiiliplos de 10, £n I tecnico de Bord-Poker &l recuento se efechia
dirsciomente an plocos por siembra en supedicio (118).

s Solmorsdosk. -

Teoas Ios sokmonaias deberion ser congiderccas comoe polenciolments
patbgenas para el ser humane, Lo dmco via de enfrade de estos
mictooiganisrmos an &l cuerpo humano es kg ol por lo que &3 deé suma
importonca el andisis de 108 dlimentos para detechar su presencio. AN no
ha sdo posible desarolar método alguno que pueda gorantizar ka
recuparaciin de 1odos 108 serctipos de Saimonela o partl de los ciferentas
producios  alimanticios somefidos o jos  vanodas  condiclones el
peporacion y conservocion. 105 métodos pora el oslamiento de
soimonelas incluyen tres elapas fundamentales que son.  enrquecimiants
no seectivo, ennguecimiento selectivo y slernbro en placa en mados de
agar saElectvo. Pora 10 idenfificacion de 1os saimonelas se requere o
mummmmmmummmmmmm
detenminafivas,  identificecion sexildgica de los cepas  sospechosos
machante el uso del anfkuero pollvalente H, de los antisueros O espacificos.
del anfsuero polivalente O, de los anfisusms H de Spicer-Rdwards, y 10
hpikcacion por bastendfogos. Esto de aeuerdo a ky Comigldn Infenacional
sobie Especificaciones Mcrobiokbgleas de ks Aimantos (55).

Un nuevo método de prueba pora olimentos. la membrana filtronte de

mala hdrofébico (HEMP), proporciona grandes  venfgjas sobe los
métodos de eferancia de o ACACIBAM pora detecckin de Scimoneia
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(po1 Blemplo, boa coste, mejer control, menor liempo de proeba. efc j
Con relockin a esto, un esfucio coloborofive fue malizado HAK oM
fas dins médtodos usando o probando sels diterentes precuctos: choociale.
come de ave crada y picada, pimienta rego picoda, quess en pohvo,
husve en polve, ¥ leche descremada en poive, Bl estucio roveld que
ambos métodos pRoRORSICNaNen los msmes resuitadas dentro de un limite
de confionzg del ¥5% de sigrificancia estadistica pora coda ung de 168
sels alimenios citados (29, 84).

Se ha evokado sendbilcad, egpecificidad y deleccion presuntiva de
uNG PUSDO Barmaca de cgiufinacion suove en Kitex para Soimonels en
micreonba an aimentos  Dicha pueba de agutinacdin detects los
serofipos probados de Samonedo por debajo de un nivel de 197 UFC/mL.
Mo hubo reocciones crueados con ofras entercbactedas probodos. Se
proboron fries difomntas afmentos (camarones crudes, pove cnudo ¥ ieche
an poho) cmfickhimente contominados, yo fuera con  Salmonaiks
Fyetimiuriom (015 UFCImil) © con $aimonelio enfedbices (01,08 UFC/mi). Hubo
100% de concordancia entre la preeba de aglufinacion en [Gkex y un
metodo fodiclonal  con medio de ogar poo diogndstico selecive. La
puebo de oglfinacion en lotex fue muy focl de usar fomondo
apoamadamants fles minutos para sy ejecucion, chteniéndose los
retulicdos 1 6 2 dias ontes que los de los métodos convancionales. (12),

Aunque ko indistia hoce ruchos pruabos para detector Salmonedo
Pulioram, de vez en cuando ccume un brote en ponedoras. En algunos
cosos. pavados que esultonan negafives, fusron posifives algan tiempo
después. Fito creo dudas sobre ko eficacio de los pruebas semidgicas
cormeiciales disponbies pom detector Sofnonefia pullonurm. dado que Tos
anfigencs uHzodos en astas prsbos fueron seleccionados hace VoRias
céeados Se hicielon pruebas pora comprobor 1 eficacia de los andliss
saroldgicos comerclales ante sels nuevds cepos de Saimonefio pulionm
Esios copas ansayadcs reprasentaron los res voriontes ontigénicos. Los
prushas fusron hachas por e Departomento de Agneultura de los EUA.,
se compararon o pruebas comenciales de placa conha fes pruebos
lcamente con los antigenos de los nuevas cepas Lod cinco antigencs
detectaron que galings inoculodas con e NUBVOs Cepas  oran



seropositves Se conciuye que los pruebos comerciales disponibles para
mmwwmmm“mummm
con un offo nivedl de sensiblidad AT

ia soimonelosis. eplzootio entéica fifeidea, Infeccion  endélica ©
panatifosls, &5 uno anfermeiad producida SOF MICIooRIONETNaS el gane:o
Salmonaiia € cudl se divide en hes especies Soimanelio choleroe suls
Saknonadia tyehi v Salmoneda enferfics. Lo primea es la especie tipo de
scimonelos que iNfecta sdio a porcings, EBxstan numarnsos serofipos y sOko
unos pocos son olsiodos con clerta frecuencio del humano ¥y de los
mmmm_mommmwvhﬁmm
parciificas de Samonacia enlenfics, Porchyphi A y Porafyphd C gon
saimonelas especificas para e humane. B serofipo Porahypty 8 tiens uno
posicitn infermedia, yo Que esid menos eshiclamente adoptodo ol
rsmono y 50 puede enconirar en bovinos, porcinos, canideos y oves.
Saimonedia choleroe suls y varos serofipes de Salmonelis endedficls,  Gue
son nUMefosos, son pondsitos de uno ompla goma  de  animales.
varlebrades e invirdebrados v no ton especiicos de especies. Esfos
sewohpos se tansmiten al humono prncipoarente por los  amenios.
Excluyendo Sofmonelo frohi y los serotipos  parafificos, aspeciolments A y
C, que son especificos para el humano, odas las demds infecclones pof
Solmeneda se pusden considerar como Toonosh. Lo scimoneloss a3
proboblemente ko zoonosk mds dfundida del mundo. Todos Ios serofipos
de Soimonsiio entdntichs son polenciaimente potbgenos Pora & humanao.
Lot serotisos adaptades o una especle onimal dada son generalmente
MENos PatéEenos para & humono, Una excepcian es Samonella choleroe
s, Cue produce wna entermedad grave, COn un cuadii SeRNCHMICD,
esplenomegaia y febre offa. Lo fransmisién de Saimoneilo mediante of
huevo hace gue Id schmondlesls sa difunada rdpida vy confinuamente eniro
los aves. lod Guoles présentan tres tigos de saimonslosts que son: pulcrosis
Wowfaa aviar ¢ thfosiz ¥ porotifoiden, Sgimonadn pulloum v Salmonedio
mmmwmmﬂqummmm
poca poldgencs para el humane, cungue $& hat descrfo saimonelasis
infonhias debidos o estos serclipos.  Muchos oiros serolipos e aision
frecuentementd da aves domésticas, por 10 que se considena que astas
$ON UNG der 108 msenvorios principaies de hos saimonaios.  Endre los serotipos

N



ae rrdifipies hubspedes que infechan a ias oves Salmonadia hohimusium of
aspecioiments importante. La fronsmisidn de Saimonalia pullorum as Tanko
varical como horontal. 10s oves porcoms  ponen huevos infechados. Lo
tilots ociuire sobia todo en aves adullos $e transmite por medo de
materia fecal da dves porftadoras. En uno granfa ofecioda los aves que e
recuperan oo o enformedad v los oves oparenfemnente sanas son los
reservoros de la infeccion. En los aves adullcs la infeccion ocure por o
geneial en foma ceintomdtica, La saimoneloss fambidn es frecuonte on
aves y pdjoros divestres. Saimonelia fyphi y fos serofipos paratificos son
predominanfemento pondsitos humanos, Los onimales son resanorios de las
o saimoneios. Practicomente cuciquier alimento de ofigen anima
puede ser fuente de infecckin pora el humano y Ios vehiculos Mos
COMunes pora asto son cames contamincdas de avidd, ROICinDs ¥ DOvINGs,
@l husve v sus defvades ¥ 10 Teche vy sus defvodos. BN humano por o
comin adquisre ka infgccitn al ingerr aimentos contominados. Los
animales poriadores son los principales responsabiles, Por su excrela y por
huavos infechodos, en el coso de ks aves, del ciclo de animal a animal
Las mciones contominacas desampefan un Pope! impeortante of sendr de
vehiculo de la infeccion. € agua contaminada puede ser fuente de
infaccin pora el humand y onimalas. Finalmente, &4 importante sefclar
que. los Infeccionss por samoneios ocuren en fodos ks paises
produciends pérdidus consicderables © la eConomia pecudic de los
misrnos Lo Imporfoncio de estas Infecciones se ve acrecentada pol el
esgo que represenion en @ apecto de salud potlice. En Médca. la
saimonelosls oculg con flecusncia en o mayoda de aspecias animaes
domosicas, odemas de 4or en al msmo pals una de K5 pinciDales Cousas
g Trosicins Wmum*wmm
de comas y del socifice de aves osl como i supenviion de lo
pasteurdzacion de ki leche y produchos de huevo, son imporantes poro
protager lo salud del congumicor (1, 30).

A I ancho del continente eurepes se ha incrementado o salmoneiosis
hgrmana  cousada por elempla,. por Soimoneda  enderfids  COMG
conlaminanie de huevos y de aves (157).




B asiamiento cde Samoneis sp meguisee & emnplec de Monicos que
difieren segdn 30 la composicidn dal almento, sl ratamiento ol gue ho
eslado speto duronte su procesomiento v 10 corga microlona el
procucto final ya que lo contamingcidn por estos géunenes va
asompanoda del ngreso da otns enterobacteds gque pueden legar a
inhibido: Estas son Ios raRones por ks qué No és podible recomendor
exclushvomente un - media de culfve porg ol celamianto de oste fpo de
micrcorgonismas. La leratura registra una gron dversdod de medios de
cullivo, tecnicas de pre-enfquecimiento v ennquecimisnto, y Sugiens
civeiios voldmeanes ce muesina para realear 63 andbsis (122).

Se ha sefiolado que lo fonembidn de Soimonela enferlichs (5E) se
trestada of hueve tonio por medis Gal ovailo o verboamenie, como por
olos huevos o horeontcimente. 51 todos los huevos son lovados
coHectamenta un paco despuls de lo pussto. Kodas los SE son destuados;
PRG35 DEDT0 VOGS ROIS antes de 1ovor 105 hueves, Glgunos Caganismos
de SE pueden enfrar o los poros de ko ciscon vy en asas condiclones no
seny poshie destr a fodos fos organismos odn cuando sa  kaven
comectomenie los buevas, 56 ho encontradc gue sl so $6co o exteror de
ks huevos 08 ofganlemos SE mueren dentro de unas pocos Horos,
aparentementa SE no puede folerar condiciones secas. § 108 oRganismos
astan en las heces, enfonces sobvivirdn por un lorgo pariodo de liempo.
52 ho inyectado St en o albdming de jos huevos encontrdndose que
10gos Ios orgonksmaes no se mueren Inmedictomenta, NG s& reproducen v
fampoco s frosiadan a lo yerma, esio Gifima 98 My rore que coum. e ha
afimado que no e facl aue ka $E entre al huevo a fraves de la cdscoro
eoxpshnadcia posienonrents enfermedades ¢ 1oy humanos; esto Gilifme no
@5 imposinie y 8 ooume rEG vez, S8 wobe que es muy roro enconiar S
dentro del huevo, por o que se considera que la fansmision horzontal,
hueve o huews, ‘es respanscble de dque 36 onduenhe o estos
micioorgonkmos en dicho olimendo (5.

Hmhpmhmtmuciuﬂtmmmmmduempmﬂi
a5 cilamante eficlente para eliminar Sofmonela y oteas backenas dofunos,
hongos v mohos. En este caso. &l principlo de descontamindcién ne se
bosa Gnicaments dn los pordmelros cldsicos de temparaturs, Hempo y



twmedad (TTH). sino an o efects dindmico en o aimento bxalanceado
chutante su vioe por & tubo del exponsor. En estos condiciones, 1o presdan
sobie las célilos cumenta duranie o flempo que se ransporta o bocteria
por &l kibo, o bajg repenting de o tempenitura en lo salido o ka presion
aimosiéeca hoce que se rompa o pared celulan los ersGyos Gon
Mmﬁdmrmcﬂmmaﬂumﬁn,mmda
levociuns, lns cudhes s considen posesn paredes My estatilas, MOostraren
oielas depubs de lo exponsion. o presiin celular #iCaD0 ¥ ks celulos
implosionaron, Toda clase de microblos paldgencs dasaparecen del
cbmento v e coHmpulo toloh de miciobios e reduce ditslicomante. Se
puede interumnpl-el camino de ka Infeccidn por ka via de K1 cuadena
olimenficio utiirando esta tecnalogica, Ciar que éshe 83 $0I0 un punfo en 1o
estrtegio told GG K1 produccelon de husvos y ¢Ome de polo ibres ce
Solmoneta (7).

& Cohbooilogs.-

o welodologia poso o detestinacion de los coliformoes. de 0§
colfarmes fecales y de Escherichia col compend® 1res pOsos sucesivos.
Pora o determinacion de cofformes por 19 técnica del mimers mds
probatie (NMF) @isten tres métodos, uno de ellos emplea el caido iounl
afioio Wptosa v of calde octosa bils vesde billante, el segundo emplec
savamente el coida de MacConkey. y 8! tercent utiiea of caldko loctosa bills
varde billonte y ogar hils kactesa i neutro cristd! violeta o ef agor de
Endde Pora lo detammincsdn oo colifoimes faccles se han seleccionado
dot métados, e prAmen utitza el coico E.C. sembrando a partic de tubos
con culido laul syicto wptosc gas postivas. el segunda mGtodo utiz
coldo aclosa bils verde brllante sembrando o parfir de Tubos con coldo
MocConkey gos posifivos, Bl modo mnds genercl de confimacion de
Eschenchia coll ot 8l quo ulifza las pruebas BAVIC, 83 decl. Indol, 10fo de
meti, Voges Proskener y cifrato sddico. Lo confimacion de Escheichio
MMEMMmﬂ.mrﬂ\nﬂnmmm“hmm
Escherichio coll nupm:iumunﬂ'nnnﬂhpumnﬁqﬂhd&ﬂ
nirmeio de  colifommes tecales sendo sulicknty porg detector éstos
priskas mucho mds simples (56, 57).

F



L eohbaciizgs. cofbatiaiosk, coltoiemia o dioreo entercpalGgend, es
cousacn por pumenosos senolipos de Escherchio coll los serotipos que
fienen onligene copsiior K son ggpecioimente patigenos para el
humono v ios animeles.  Adn los Hipos gue se encuenfran nomalmente en
el intestino son potencioimente potdgencs.  Duante  enfermedades
saphcénmots de s aves, a8 COMmo en casas de salpingitis v percardile, se
hon oistodo sceofipos paldgencs de £ coit En humanos, la fuente de
infecoitn son los heces fecales de pesonas infectodos. ya sean enfemnos
o porodoes, ¥ 104 obielos contaminodos por fos mismos. B modo mds
comin de WonsmBion es la via fecol orol Los animales pueden ser
partadores de serolipos enteropattgencs similnes a 106 que infectan al
humono S bien 5& han aslode serofipos patégencs de alimentos de
onimoles ¥ e §us producios, Bs Necesano ealzorn mayonss estudios par
detarming: el papel que tenen los aimantos de ongen animal en o
mm_mmmwmmmmmwm
alimento comdn Tombuén entoyos expeimentales con volurdarios haoen
pansar qua & amento puede ser fuente de lo infeccitn. Par esitarn 631G
infaccion se debe cuidar el ases panona, obsenar PRCcas higibnicas
parsoncles. elmincr sanitalamente las heces fecales, 10NN ol ambente,
suTIiSiTOT SSIVICIOS e higiene moteine wionil, proteges s producios
almenticins, POsteunzor 19 leche, hocer inspeccidn velennona obhgotona
da los comes v oploar medidas prevenivos especicles en os salts Cuna
(1

Lo intepratacisn del hallaege vy obundancio de  los  organitmos
colformes ne tena un cacher universal. En hanlo que en el ogua. en
Iémines generdies, e CONSKIBN qUE su presencia revel Lna exposicion o
g cantfaminaciin fecol. su significodo no es &l mismo en el caso de ka
leche, substinio en el cual son copoces de desanoliase muy octvamente.
La demostracién y f recuento dé o1ganismos coliformes puaden realizamne
mediohie &) emples de Mmedios $5idos que I8 favorecen seleciivomente y
o3 diferenciaon de 106 rmicroorgonismos con fos gue suelen enconfrone
gsociodos on los almentos, o blen recumiendo o fubas de fermentacion
que contengan caldo lactosa y compulando &l niimere mids probable
(NMP) dle pérmenes con bose én kit tablos comespondientes e medio
presuntivo de laurl liptosa resulto muy ventiose cuando se examinan



alimentos con ndme exdgue d9é aslos boctedias que, por offd parie.
pueden snconbcarse en condicionas de vitdlidod mernada debdo o
afects subletal del calker y ofros ogentes durants ko fabdicockin del

prroducto alimenticio {1165

Con & propdsile de comelocionar mdas estrechamente un grado de
riesgo o la salud con el hallozgt de algin o de microorganismos en el
laboratono, e hd logiado dispondr de ung técnica Que permite Con
raronable securicdd diferenciar 108 organismos coliformes fecoles de los
restontes Que incluye &l grupo genérico. Al procticar o pretra en el
loboratono,. es indipensable un asticto confol de la lfemperatura del
bafio durcnbe o ncubochin a fin de evitor fakos negalives por eltedense
en io lemperclura, © fciscs potifives por Uilizor Yemperaliungs mas. Dojos

(ra
Posteuizocidn.-

Lo posteunzacin puede se dedinida como ! calentomients de cada
paicula de olimento (eche, huevo) a una Temperatura determinada gue
vaiia con el fipo de pasteurzocion durante un pefedo de sostermientc
Inban determinado, Ede proceso se boso an ko descubiero por Luls
Posteur @n e oflo 1864, cuando apliied un lgern irotomiento de calor o los
vinos con los que expermentabo pora deshiuin a ks bacterdas responsabies
de in descomposcion Gcida a omaga de étos, Postariomnenta, en 1859,
heobald Smith cdemesiid que @ bacllo cowonte de 10 uberculoss,
Mycoboctenurn fubercidoss, e efmingdo o sometsdo durante 20
mingtos o uno lemperaturg de 8PC. De esta manen, s establacenn ks
bases de o posteudzackin octucl que, en el coso de k leche, pueds ser
de tes tipos que son pasteultzadtn lenfa (2.5°C durante 30 Minutos),
mhuhchtpﬂuﬂ?.ﬂﬂﬂﬂlﬁﬂlﬂﬂ?mm
{142°C duronte 3 segundos) (1435

Al probor ung engimo pam monitonear o femperolura de posteuizacion
s@ civichd an dos Idtes una mezcla homogénea de hueve Blanco Squido
da goiino. uno de ellos lue pasteuadoe convencicnalmente, esto, antes
de que ambos fusron deshiciatadas medicnte & méfodo de atomizacion



o jeck. S hickeron sohuciones ¢l 13% en destiodores de oguo. o Hermpo
el se clastiiold uno prueba para evalear 1 pasteunzacion del Squido de
hiievo Banco La muessia posheurizccda  posd o pruetba, mienivas que s
muesiro no pastewzoda no o opobd, Mueskas de huevo  Blanco
mmpmﬂumudnmmﬂlquﬁﬂ'cmmmmv
rasesinas traladas o BOPC follvan k1 pruaba, $e ahmo que 10 endma oF
més esiable al cGiof BN Huevo Blanco desiciolado &N Compancician con
s farna linuido, o8l come GuUe 1 prusbo no e meaimente golicable para
asegUIal 10 tempeiatura de pasteuizacicn en huevo Blonco deshidialado
de gabno {107

La pasteuimcian se enfcea o disminul o Nora micioblond foidl y O
elimnor pathgenss,  lambién, ¢ inactivar 0 ks engimog que puedan
fupCanar con un Yol de actividad de ogua mucha mas bojo que el
minimo requerids paro e! crecimiento de microonganismos, con eslo. se
ewta @ delerore endmolico de los producios fermincdos durante 2l
olmacenamiento (38).

En axpefimentns da kabamtcno, se laveion. quebmaren, Baterncn, Kianon
vmmmmmmmwmmdusvm
pasteunados por pase Mmedionte calentodo en un vidic coill. Luegs s
fementoron  cusonte 90 minuios o 34°C, se repasteuriGion Y e
deshidratoron por rocko © Eor atomizaciing @l contenido de humeadod se
raciujo @ rrenos del 2% por un secodo aditional en un deshidialador de
anaguel o estante of vacio. Se llevoron ¢ cobo combmaciones de fiempo
y temperatura de 3.6 minulos a 42°C hasia 3.5 minulcs o 86°C pand Ka
pasteurizacian de huevo mexciodo de galing, Frimeramente, en una
plonta plioto expedmental &l huevo meecicde de galling fue pasteLnzGEo
duronte 50 rinuics ¢ una fempefahea de 61 a 825, ksgo fue
femontado, epasteursodo v deshidriGlodo  en un  laborcdorio
W.mmmmmmamm
baclencs totoles, cuenta de Escherchio cofl conlenido de humedod,
grosa, cenizas, nikdgeno, solublidod  del husve  deshidratado v
memmmﬂmﬂm
mwm¢WHMNmmmum



che T do golkng, Lo CoMgo findl de basienias fue de 10000 0 36000 por
gramo, ¥ Eschanehio eoly Saimanelia spnd estuvieron presentes (91).

Crtanns, Homios, especilicacionss, poutos ¥ limites mcrobiologioos -

o ho sehclado que |0 leghlacin almentana prolage ol CONSUMILIcr
Pk evitar quie adqUIeRD almentos NHCHOS PO 2 sakud, adultercdos.
q.nmmnﬂﬂmmpmulmmmrmuu'mtomw
Mnmwmmmwmvmmm
mWﬁmeWWﬂm.
Pora e cumplimiento de los noimos gue dicla o legilacion exdsten
olomentos adminttiathns y fécnicos. Entre estos Wlimos se encuentron o
irdotnacian al consuenidor. ka publicidad, (2 wtulackn ks pocedmiantcos
cha mspeceia feica y andiisis sensorial y los controles de laboatcrio; entre
elios. 08 confroles fsicoquimicos. microbiolbgicos y fecnoldgicos Los
propdstos  de los cilados microboldgicos son proteger o s del
consumidor suministiandole olimentos inocucs, sonos y complelas y lograr
que s cumplan | reguetimientos de buents pEGNcos comerciales. Un
chileno  mecmbicligico  consiste en uno deciomociin  sobre 08
microomgansmos ¥ olios pordsiios gue debeon ser congiderodos v SUS
hodnes: el mstodo anoiico para s detecoidn ¥ s cuaniificacion; un pan
que deling e namero de muestios qua deban lomane. el tamano dé 13
unidad de musstra y donde y cuondo deben levarse O cabo los
muestieos, Ios imitas microbicibgicos que @ consideran apropiodos por
el alimento, ¥ el ndmero de unkdades de muastra que deben enconfronsg
mwmmmcMmmmaﬂumm
cuondo es realmente necesano ¥ se puede demostrar que es praclico ¥
efeciva; como cuando se requiere garentizar ios exgencias higidricas del
codigo respeciivo, o cuando esten pruebos epideisibcos que hacen
necesaio su oplicockin. Pomo cumpls 108 propdsiics de log criterios
miciobiolSgicos, sa consderan las prusbas de resgo pam o solud,
microbiclogia  del . ohrento, posibiided  y  corsecuencias de ko
confaminasion micobicna duanie la maonipulcclén y el aimacenamiento
posteriores, closes e consumidones expuestos ol desgo v la rehacion costo
benalcio asociada a ki opicacion dal criteio. Lo NOMG microbiolbgica,
slempa Gua sea posible, debe presentar limifes stlo AR MISIOOIGONKMAOs



catbganas impotantes pora la sohud pablico. 9 blen en algunos cosos
puedsn ser necesonos limiles cue comprendan microoganismaos o
potagencs Lo especheocin microbioliglee gue se oplica a un producio
Wrrinado, tene por findidad garantipar Que se hon cumplido K5
axgencicl higenicos requenidis y pluads inCiulr MICIODIGONISMOS  gue No
enan felavoncia drecta con elacion a o solud plblca. Lo pouta
microbiolbgica s aplen duronte o desplués del procesamlento del
producto para montorecr ik higiens de ko elatorecidn. Esia ditima Hone
por inclickac) edentar al productor y no se usd con propdios de confiol
oficial: puede inciulr micrOOQONEMos diferantes a 1as seleccionadios park
s nommos ¥ especificacionss. Las microorgensmos da inferds porc 108
criledos miciobickgicos s6 pusden ogrupar on indicodoss, paldgenos ¥
loxichgencs y microorganismos alteraderes (132),

Cetificocitn ce ka coldad.-

Con elaciBn d la caldad de los alimentas dasda el punte da visia de su
cerdiicacihn, sa cusnta con ndices de composicion vy estuCiurd qua s
iefleren al contenido de los diferentes sustoncics, como proteinos, grosos
coarbohidratas, que ntegran la composicion del producto y que inbluyen de
manera cdirecty en su caldod nulitiva, a8 como s contidacdes de
adiivos, sabadzontes v contaminantes meddlicos presentes, o contenido
bac lenano v € pivet de toxicidad (1303,

mﬂammmm

e ho sefalado que el objeto fundarmental al astablecer k¢ astandares
microblologicos de los dimentos es asegurorn su aceptabilicod desde ol
purto de vista de ia salid plblica, es dech, gue los Qlirmentos que cumplan
con loles estédndores no  producindn enfermedades  infacciosas o
intoxieaciones dimentarnas: que los alimenios secn de caiidod satisfactona,
© 500, GuUE 3 compongan de mdbedos pmas de buena calidad, que Ne
hieyan sco daterioredas O 98 hayan contaminsde dUronte [0S HOcesns e
empocuetado, trotamiento, almocenamiento, Manipuiaciin o vento: que
tengon un mspecio ogrodobie, POr estor lbres de suciedad debkda o
matenias fecales. pardeihos. pus. micelio de mohos, elc. y que «a



aapacikdod da conseracidn gea la nomal poro ol aliments da Glis e
ale  Los  esfonclores  suslen  basare én Bl ndmeno  fold  de
micooIGanismes, @n & NHM&o &N Gue 58 SNCUSnirg un MICTCORNMme
delermmado queé 5 oMo como indicador, o en &l NUMERe ¢ Cusencia
absoluto de patégencs pero no hay un acuerdo tofal sobre los confapes
que deben considerane sgnificoivos, sobre el micoogonsmo que aebe
tomace come indicodor ni sobre o posbilicdod de determingr con
segundod Io plessncia de potbgenas. En a mayor parte de los productos
no existe comeltcion eniie I reol resencka de un indicador ¥ ko
posibindad e un’ pathgenc  Asimlsmo, un recuente folal elovado no
constituye, necosonamente, un pelgo poia B soud pdblica. Los
estinciores deben estar adoptodos g los claves de clmentos PO 108 Gue
se hon propuesfo. S8 ho mecomendado que s procoadimionios de
inveshgocibn v los esténdares te odopten ol fipe poricular de dimento. En
mmemmﬂmmmﬂmﬂdﬁ
micicomonsmos & de fipos espacifices, determinados por métodos
preesiobiacidos, ocepiabies por un omento; un fimde miclobiodICO es
o) nomero ménimo  de  microorgonismos  deferminadc  por mistodos
preestablecidos v sugenido como aceptoble poro un alimantar un
esténdar mcrotoBgico as & aportado comaspondiente a Lna by o
s crormindsroative apuie fil @l Admero mceing de micToOransmas o
g tpos especiicos delemminocos por métodos  preesiablocidos,
acepiabies parg un ailmento obtenido, enwascdo, almacanodo o
importode en e dreq juisciccionol del ogonsmo que lo establece.
Agimisrmo, un citero micobiclbgico es ol nivel de bocteras en el preducto
ol o despachoda, que requiene adecuackin y Comeccion de los foctonss
que influyen en foma cousal en ja producadn actual 9 futum o en K
manipUINCIEN despies do 10 produccion (32),

Dashidotocidn.

Como se ha fepoitodo on o fiterofura, se oS que peevolBzcan
microofganismas pategenos en ka matero pdma. Bl precalentamisnto de
la moteda primo antes de lo deshigralociin, inciuye a o leche y O os
huevos que son de notwalera fiuldo. Los alimentos deshidrotaocs son
baneficioscs pore o Induskio  difmentorla, on ela. U pesD e




marcadamente reducido v su canservacion es buena. Usuaimente, no se
agfiade aditives quimicos o tales productos. La preservacion de alimenfos
por medic de secado se basa en la extraccién de parte de su contenido
de agua Y o consiguiente disrninucion de fa dctividad del agua (Aw) o un
valor de menos de 0.62, el cual, es el minmo reperfado como  necesarno
para el crecimiento bactericno, de este modo, desde el punto de vista
microbioldgico, los productos  deshidratados son estables, Puesto gue,
tales almentos serén rehidratados antes de usarss y como pusden sef
objeto de un consume excesivo, el nimero vy fipo de patdgencs en el
producto seco son de gran inferés. El tipo de producto, 1a naturaleza de la
contaminacién ariginal de la materia prima, el procesamiento de la misma
antes de la deshidrotacion, la posible contaminacién durante el proceso,
al método de deshidratacién usado, y el modo de empague vy
almacenarniento del producto terminado hasta su uso, son los mejores
porametios para determinar el nivel microbiologico vy la seguridad de los
alimentos deshidratados para el consumidor (38).

Dendro del gipo. de los alimentos poco perecederos se encuention os
alimentos deshidratades, que son aguellos cuya humedad ha sido
reducida mediante algin proceso de deshidratacion (secado por
aspersion, fofilizacion, ete). fal es el caso del huevo en polvo. el cual debe
ser amacenado en lugares secos, perfectamente limpios y libres de
plages. y preferentamente refrigerados (144).

Los allmentos desecados contlenen micrcorganismos en estado Iatente
y se descomponen $l se exponen a ka humedad (93).

Métodos de secado o deshidrataclén.-

Exiten varios métodos de secado o deshidratacidon de alimentos, enire
astos estan el secato por pulverizaclén o por rocio, el secado por dire
aafiente, el secado at dire libte y el secado por congelamiento, liofiizacion
o cnofilzaclsn (38). € tipo de deshidratacion al que se refiere este trabajo
con relacién of huevo, corresponde, en general, al gue utiliza el método
de secado © desnidratacion por pulverzacién o por rocio, &l cudl, se
descilbe a confinuacion:
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En el secado pot pulvetizacion o por rocio. los productos liquidos como
la leche descremada vy 10s huevos sen rociados dentro de una camara
donde entran en contacto con una corriente de arre filirado caliente en
rapido movimiento, la cudl, extrae el agua y origina un polvo con bajo
contenide de humedad. De esta operacidon de secado no puede
depender el conti¢l de patdgenocs, ya que, aungue ia femperatura en o
camara de saecado es aita, la evaporacion del agua refresca las peguenas
pariculas del alimenio de tal manera que, rara vez se dlcanza una
fermperatura o pbastante atta para gliminar a 1os microorganismos Debido
a la cora durac}én de este procedmiento de secado. no puede
esperarse un incremento ¢ una destruccion del ndmero inicial de
microorganismos, mediante la combinacién de dltas femperaturas y altos
contenidos de humedad, El manejo del hueve en cascardn antes del
secado no es dierente del que se da a los huevos destinados al
congelamiento; el materal ifqguido del huevo es puesto @ fravés de un
clanficador pata quitar, st los hay, pedazos de cascarén ¥ enfonces €8
tomizado para quitar las chalazas y membranas vitetinas. La pasteurizacion
es imporfante no sélo para el control de la infeccion por Saimonelia, sino
también, para precalentar el liquide y asegurar una baja humedad en el
polve que ademds no debe presentar quemaduras. El huevo liguido es
bornbeado a través de un conducto a presidn y es liberado dentro de una
gron camara, donde enita en contacto inmediatamente  con una
comente de aire calentado o temperaturas de 121.11°C a 148.88°C. Esto
causa una evaporacion inmediata de la mayor parte de la hurmnedad del
materiat fiquido del huevo, et cual, cae al fondo en forma de fino polve, d
la vez que el are humedo sale de la cdmara de secado con una
temperaiura de 65.55°C a 71.11°C. Los secadores modernos producen un
polve en & cudl,” e contenido de humedad no excede el 2% la
temperatura con que el polvo abandona el secador puede ser de 65.55°C
o Mmds alta, y debe ser disminuido rdpidamente a menes de 29.44°C para
que el producto tehga buenas cudlidades de conservacidn, Dado que el
DOWVO s extremadamente higroscopico, ia temperatura debe ser reducida
por enfriamiento por contacto y no por exposicion al aire fio. Los huevos
en poivo son inmedictamenie emmpacados en reciplenfes sellados.
Muchos de ellos son empacados con bidxide de carbono para efiminar el
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oxigeno y disminuir el pH, con el fin de mejorar la calidad del producto (38,
110),

Reconstitucidn de alimentos deshidratados.-

Cierfos aimentos secos no son perecederos en el momento de ld
recepcion previa a su utlizacion, pero pueden ser contaminados durante
la reconshtucion con agua, por las manos de los frabajadores © por
recipientes contaminados, La actividad acuosa es aurmentada al agregar
iquidos, regulkarmente, hasta un nivel que permite el crecimiento
bacternano. Riesgos particulares pueden desarrollarse si el producto
rehidrotado no es almacenado de una manera segura. Si el dlimento
rehidratado no es senvide inmediatamente, debe ser enfriade de una
manera rapida y refn'gerorse (144).

Particularmenite, la reconstifucidn del huevo de gallina deshidratado,
implica, en general, la adicién al mismo de 60 gramos de agua por cada
35 gramos de huevo en polvo; sin embargo, cabe seficlar que en la
practica estos valores pueden variar y son aplicables tanto para &t huevo
entero, como para o adming © para fo yema en poivo por separado.
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SALUD P!'!Bl ICA
Salud.-

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS./W.H.O.) ha definido a la
salud come un compleio estado de bienestar fisico, mental y social, y no
smplemente como 'a ausenclia de enfermedades o afecciones. Cabe
interpretar esta definicidon en un sentido dindmico, considerando que la
salud se monffiesta por el desarolle equillbradoe de las funciones
fisiologicas, qué a su vez se expresan por ef gjercicio normat de la
intferrelacién e interdepencia bicldgica, psicoldgica v social del ser
humano con su amblente, es decir, con una orentacion ecolbglca, Siendo
la ecologia la parte de la biologia que se encarga del estudio de las
relaciones mutucas entre los organismos y su universo, animado ©
inanimado, la salud colectiva puede ser enfocada dentro de este marco
de referencia. La ecologia médica o epidemiologia permife explicar ios
procesos de salud o enfermedad como fendmenos de poblacién, que
traducen el tipo de relacién entre las personas y su medio extemno (165).

Satud pablica.-

lo salud pébllccl estd encargada de Impedir las enfermedades,
prolongar la vida y fomentar la salud y la eficlencia; mediante el asfuerzo
organizado de la comunidad: para e saneamlento del medio, el control
de las enfermedades  infecclosas, @ educacién de ltos individuos en
higlene persondl. la arganizacion de los servictos médicos y de enfermeria
para &t dlcgqéstlco temprano y el taiamiento preventvo de ks
enfermedades, y el desarollo de un mecanismo soclal que asegure Q
cada une un nivel de vida adecuado para la conservacién de la salud. El
ejercicio de g salud publica tlene como objeto hacer lisgar ios
conocimientos y adelantos de la tecnologia biomédica a ia poblacion
(165)

Con relacidon o lo anterlor se consideran impoitantes los puntos
sigulentes:
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Higiene personal.-

Es e conjunto de medidas de profeccién que competen
primordiaimente a cada individuo y mediante fas cuales se fomenta la
salud y se Imita lo diseminacion de  enfermedades  infecciosas.
Principalmente kis que se transmiten por contacto directo. Tales medidas
consisten en conservar e cuerpo fimpio mediante el baho diario (0
frecuente) con agua vy jabdn; lavarse ks manos con agua y jabdn
inmediatamente después de defecor y/u orinar, siempre antes de
manipular alimehtos y comer; mantener alejados de la boca, nariz, ojos.
oidos, genitales y hendas, fas manos y articulos sucios o aquellos arficulos
que hayan sida usados previamente y que no hayan sido lavados o
desinfectados por ofras personas para asearse posteriormente al primer
uso inmediato anterior; evitar el uso de arficulos sucics, © en comun,
empleados para comer, beber, o asearse, jales como cubiertos, vajila,
tozas. vasos, togllas, panuelos, peines, cepllios para el cabelo, cepillos
para 1os dientes, pipas, etc.. evikar la exposicién de otras personas a las
gotilas expulsadas por la boca o fa nariz al toser, estomudar, relr o hablary;
lovarse las manos perfectamente después de tener contacto con algin
enfermo y/o con sus pertenencias; efc., (127).

Higiene en la industria alimentaria.-

Los manekdores o manipuladores de climentos deben ser capacitados
parg que se pusda comprender y poner en practica la prevencién de la
contaminacien cruzada proveniente de los alimentos crudos y de las
manos humanas d los alimentos, esto incluye lavado y desinfeccion de das
monos en ocdsiones que lo ameriten, deben ser capacitados para
reportar sus infecciones cutdneas asi como la confimacion de padecer
infecciones intestinales. Tal riesgo de adaquirk infecciones infestinales debe
ser parficularmente comunicade a los vigjeros y habifantes en y de dreas
riesgosas respedtivamente: asi, los mangjadores de aglimentos deben ser
entrevistados dcerca de haber presentado posibles sintomas  de
gastroenterifis durante sus vacaclones. 8l esta indicado por los resultados
de 1a entrevista, los manejadores de alimentos deben ser excluldos del
manejo de &stos, al menos, hasta que la situacidn sea aclarada o resuelta

45

ENPE



mediante la realizacidon de los exdmenes bactericlégicos pertinentes. Este
procedimiento es considerado una aiternativa racional en la rutind
programadda de examenes. Asi, deben aplicarse, regularmente, programas
de copacitacidon simples y relevantes para todos los manejadores de
alimentos (21, 154).

Limpieza -

Es la eliminacién, mediante fregado y lavado con agua caliente, jabdn
o un detergente adecuado, o con el empleo de una aspiradora, de
agentes infecclosos y sustancias orgdnicas de superficies en las cudles
éstos pueden, enconfrar condiciones favorables para  sobrevivir
mulliplicarse (127).

Contaminacién.-

Se considera que existe contaminacién en un alimentfo cuando el
producto o mdteria prima de que se tafe, contenga microorganismos,
hormonas, bacteriostaticos, plaguicidas, radiolsdtopos, asi como cualquier
materia o sustancia no autorizada o en cantidades que rebasen [os limites
maximos  permitidos que establezca ia Secretaria de Salud u ofra
autoridad competente (143).

Agente Infeccioso -

Es un organismo, pincipaimente un microorganismo pero incluyendo
helmintos, capdz de producir una enfermedad infecciosa (1273

Infeccidr.-

Es [a entrada v desarrollo o multiplicaclon de un agente infeccloso en el
organismo de una persona o un animal. Infeccién no es sindnimo de
enfermedad infecciosa: ef resultado puede ser inaparente o manifiesto

(127).
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Enfermedad infecciosa.-

Es una enfermedad de las personas ¢ de los animales, resulfado de una
infeccidén (127},

En este contexto, cabe mencionar gue el fotal de casos notificados en
México de enfermedades diarrelcas en personas en 1994 fue de 2°902.148;
de éstas, @ su vez, fueron parg ef mismo afe 27,413 intoxicaciones
alimeniarias bacterionas, 70,281 salmonelosis, 8,215 casos notificados de
fiebre fifoidea, 12.805 casos de shigelosis, 812,750 cases de amibiasis y
1°064,582 casos de ofras infecciones intestinales.  Ante este pancrama
estadishco, que en parte refleja la redlidad, resulta evidente que cualquier
esfuerzo diigido a disminulr la incldencla de los padecimientos
mencionados previamente, y que son adquiridos por la Ingestidn de
almentos contaminados, debe ser evaluado y apoyado para lograr el fin
que peisigus, obviamente en beneficlo de la poblacidn al consumir ésta
sus almentos (142) En este marce de referencia se inscribe el terna
desarrollada en este frabajo.

Desinfeccion ¢ sanitizacton.-

Es lo destruccion por medio de la aplicacion directa de medios fisicos o
quimicos, de c:lgunos agentes infecciosos que se encuentren fuera del
orgarisrmo (127, 1458).

Desinfecclon concurente.-

Es la aplicacidn de medidas desinfectantes fo mdas pronto posible
después de la expulsion de las materias infecclosas del cuerpo de una
persona infectada, o despugs que se han contaminado con éstas algunos
objetos, reducidndose el contacto de las personas con tales materias u
objetos antes de dicha desinfeccidn (127).
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Educacién para la salud.-

Es el proceso por medio del cual los individuos o grupos de personas
aprenden a formentar, proteger ¢ restablecer fa salud. Paro lograr esfe
objetivo es necesario que las técnicas y los métodos empleados tengan en
cuenta los habitos de vida de esas personas, los factores que las inducen o
modificar o conservar sus hdbitos adquiidos y la moanera como as
personas adguleren vy aplican sus conocimientos.  Por lo  anterior,
incralmente. lg educacidn para la salud debe considerar a las persondas
como son, junto con ef interés que puedan tener en mejorar sus
condiciones de vida, procurando nculcare un sentido de responsablidad
a tales personas hacla las condiciones de salud, como individuos y como
miembros de una familia y de una colectividad. En el controt de las
enfarmedades transmisibles, la educacién para la salud cominmente
comprende  una evallacidn de los conocimienfos gue posee una
poblacién acerca de und enfermedad, una determinacion de los habitos
y actiludes en lo referente a la propagacidon y frecuencia de las
enfermedades, ‘asi como la divulgacion de medios especificos para
remediar las deficiencias observadas (127).

Buenas practicas de higiene y sanldad.-

tas buenas practicas de higiene y sanidad se refieren a la aplicacton de
éstas en cuanta a: personal, instalacionss fisicas, instalaciones sanifarias,
sefvicios a pkanta. equipamiento, operaciones, control de plagas, limpieza,
desinfeccion, etc. Referenle a las operaciones incluye los aspectos der
materia prima, . procese, prevencidén de la contaminacion  cruzada,
envasado, almacenamiento, fransporte y evaluacidn de la calldad.
Asimissmo, en cuanto al proceso se recomienda efectuar un registro de los
controles  realizados y primordialmente de los puntos ciiticos. Tdles
practicas estan dirigidas a la obtencidon de alimentos higiénicos, sanos y de
alta calidad (98,150, 151, 153},

En este contexto, se ha mencionado que los fackores que requieren

control son: fos roedores, generaimente ratas y ratones, portadores de
microorganismos y pardsitos causantes de enfermedades; los pjaros,
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también poradores de enfermedades y pardsitos  potencialmente
peligroses para jos humanos, los insectos que actdan de manera simiar a
los anteriorgs: bacterias patdgenas; hongos, cuyd prasencia en algdn
alimenio indica deficiencias en las précticas sanifanas durante et proceso;
contaminantes quimicos: e Ignorancia v desculdo del personal, lo cual
debe ser combalido mediante la capacitacidn sobre las buenas practicas
de higiene y sanidad, venficando la correcta realzacidn de las crtadas
practicas (183) “Cabe sefdlar, que las buencs practicas de higiene v
sanidad tienen su campe de aplicacidén, ademds de la planfa
procesadora de algin alimento en parficular, en donde se genera la
materia pnma, y que, en et caso del huevo, son aplicables en las casefas
de ponedoras comerciales, donde es de sumna Importancia, dentro del
control de plagés. establecer un programa eficoz de control de moscas;
asi. se ha encontrado que esto se puede lograr mediante: esparcir el
abono para que seque rapidamente, contar con los enemigos y parGsitos
naturales de fas moscas, contrel larval a través de la aplicacién de
ciromazing al alimento, aplicacion de lawvicldas en la caseta, wiilizacion de
cebos © tampos de Insechicidas, aplicacion de insecticidas  por
nebulizacién. v tomar en cuenta que las moscas pueden volverse
resistentes a cualquier insecticida, por lo que deberd planearse bien el uso
de éstes (113).

Finalmente, se considera importants sefalar que el control sanitario en la
preparacion de alimentos es el conjunto de acciones de orientacion,
educacidn, musstrea v verficacidn que deben efectuarse con el fin de
contrbuir a fa proteccidon de la salud del consumidor, mediante el
establecimianto de las especificaciones sanitaras que debe cumplir tanto
la preparacién de aimentos como el personal y los establecimientos, en los
puntos criticos presentes durante su proceso, que permita reducir aguellos
factores que influyen en la presentacion de enfermedades transmitidas por
alimenios. Asl, se ha establectdo que dentro de 1as disposiciones sanitarias
se deben verificar los empagues de los alimentos con el fin de asegurar su

i

integndad  y  limplezo, tambigén o necesidad de corroborar  las
caracteristicos sénsonales de los alimentos frescos coma son color, textura
y olor caracteristicos, para rechazar, en el caso del huevo, a los que

presenten fecha de caducldad vencida. En fodos los almentos
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industnalizados ¢ deben revisarse  las  fechas de  elaboracion, de
recomendacion de consumo o de caducldad de acuerdo al producto de
que se trate, Se debe aplicar el sistema prirmeras-entradas/primeras-salidas,
que tene como finalidad la rotacién adecuadd de los productos
garantizando gsi la frescura de ésfos. La potabilidad del agua debe
garantizarse mediante el uso de fiffro, rayos ultravioleta, ozono, cloracion,
hervido. u otios nedios; el agua potable confendrd como maximo cuenta
total de mesofillcos aerobios igual a 100 UFC/m!, y referente a los califormes
fotales el valor permitido serd de 2 NMP/H00 ml, Ningln alimenio
preparado contendrd Saimonelia. Todos los alimentos que se manipulen
Dara su servicio, deberdn cumplir con ias especificaciones rmicrobloldgicas
sefaladas en ias normas corespondientes (1143

Ingenieria Sahitana.-

La ingenieria sanifaria es aplicable a los establecimientos, es decir, alos
locales v sus Instalaciones, dependencias y anexos, cubierios o no, fllos o
moviles, en los que se desarolle el procesc de produccién y actividades
relacionadas con o elaboracion de un producto, La ingenleria sanitaria es
responsable, en primer término, de la seguridad fisica de los trabgladores y
empleados y, en segundo lugar, de cualquier persona que se encuentre
en el drea de tabgo de una planfa productora de dimentos en
particular, esto’incluye la cormecta orientacion de las instalacicnes a fin de
evitar que los vientos dominantes Infroduzcan malos  olores Y
contaminanies atmosféricos a las mismas, 1o existencla de un vado
sanitario can desinfectante en la enfrada de vehiculos y en la del personal
ya dentro de la planta y antes de entrar al drea de procesamiento del
almento, contar con pisos andiderrapantes, ilumninacién y ventilacion
adecuadcas, instalaciones  elécticas  eficientes  y  no fiesgosas,
senalamientos visibles y entendibles, salidas de emergencia, etc., (137,

143).

En este sehtido, tales establecimientos deben estar debidamente
acondicionados para el uso al que se destinen o pretendan destinar,
siendo objeto de! control scnitario  oficlal cotrespondiente, Todos los
elementos de la construccldn expuesios al exterior serdn resistentes al
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medio ambientsa, al uso normal y a prueba de roedores. De  preferencio,
en el interior de’las construcciones, las uniones enire pisc vy pared, enire
pared y pared y entre pared y techo, seran redondeadas para facilitar su
hmpieza.  Se contard, en su caso, con almacenes que garanficen la
temperatura adecuada para la preservacion de los producios y con areas
separadas de almacenamiento por linea de produccion, a fin de evitar la
alteracién, contaminacién o aduiteracion de los productos; las clsternds,
tanques y demds depodsitos de agua deberdan estar revestidos de maternal
impermeable atéxico y con sistemas de profeccion adecuados que
impidan  su  contaminacidon  y otros que fyen las  autoridades
correspondientes, deberdn estar provistos de iluminacion suficiente, ya sed
natural o arlfickyl, y de ventiacidn adecuada también; se cuidard la
consarvacion,  aseo, buen estado vy manfenimienfo  de  dichos
establecimientos. Mas especificamente, se tiene que los pisos de las dreas
de recibo, dlmxacenamiento y proceso de alimentos deben ser de
tecubrimienfos continuos, no  porosos, antidenapantes y  se deben
mantener limpios, secos y sin roturas © grietas y con declive hocia las
coladeras; las paredes deben ser de acabados continuos, NO POrosos, sin
grietas o roturas y deben mantenerse limplas y secas; si se cuenfa con
instalacionas de dire acondicionado, se deberd evitar que las tuberias y
techos provoquen goteos, particularmente en las dreas de procesamienfo
del aiimento; el &rea donde se manipule este ditimo, deberd estar
ventilada de tal manera que se evite el calos excesive y ka condensacion
de vapor; las insfalaciones de plomeria no deken presentar reflujes ni fugas
y los desagles deben estar fibres de basura y fauna nociva; 1os sanitarios
no deben usarseé como bodegas y deben estar situados fuera del drea de
procesamiento del producto, deben lavarse y desinfectarse diarlamente y
contar con lo siguiente: jobon, cepillos para uhas, lavabos con mecanismo
de accionamiento de las llaves de éstos con el ple o con la rodilla, papel
sanitano v tocullé;s desechables ¢ secadora de paro automdtico; en los
excusados o Inodoros y en el drea de secado de manos, debe haber
potes de basurg con polsa de pldstico vy tapadera oscllante o acclonada
mediante pedd; debe haber puertas de acceso y sdlida a l0s sanitarios
preferentemente sin picaporte y con mecanismo de cierre automdtico
funcionande adecuadarnente. Asimismo. si ¢l ntimero de usuarios no
sobrepasa a 25; puede contarse con un solo servicio sanitario para ambos
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sexos, s el ndmero de usuarnos va de 26 a 80 se debe tener un sanifario
para hombtes y olo para mujeres, con sus respeciivos lavabos; si el
nimero de usudrios es mayor de 50, se debe aumentar un excusado y un
lavabo por cada 30 lugares mds, ¥ en el caso de Jos hombres un mingitorio
mdis (137, 143, 144),

También, debe considerarse que las camaras de refrigeracion, los
refrigeradores, ks cdmaras de congelacion, los congeladores vy el
olmacén de secos, deben estar iluminados; asimismo, para almacenar
adecuadamente materia prima o productes en ellos, se deben utilizar
aditamentos con su borde superior a 15 cm del nivel del piso; las
ternperaturas respectivas de estas dreas deben ser en las comaras de
refiigeracion y en los refligeradores 4°C ¢ menos y en las camaras de
congelacion y dongelcdores -18°C o menos; estas temperaturas deben ser
verificadas mediante el uso de termdmetros  visibles o dispositivos de
registro de femperatura funcionando correctamente y en buen estado. No
debe almacendarse almentos directamente sobre el piso v los aditamentos
usados para evitar esto deben esfar perfectamente limpios Se debe
almacenar los aimentos  crudos por separado  de los ya procesados. No
se debe almacenar aimenios en huacales, cajas de madera, recipientes
de mimbre 0 en costales El aimacén de secos debe estar tocalizado enun
area cerrada, seca y ventiiada, Durante el transpoerte de la materla prima
o de! producto. terminado, se debe considerar que el Grea det vehiculo
empleada pard estos fines debe ser exciusiva para los mismos, deblendo
mantenerse limpia y lavarse y desinfectarse cada vez gue se utilice (143,
144).

Deberd haber provisidon de agua potable, en canfidad y presion
suficiente para satisfacer las necesidades del proceso de produccion, st
como de las personas que se encuentren en la productora de alimentos; a
fin de que la cantidad y presién del agua sean sufictentes, se contard con
depdsitos y equipo de bombeo adecuados. El agua residual, para ser
utilizada nuevamenie dentro de un establecimiento, deberd fratarse v
mantenerse en condiciones tales que su uso no presente riesgos para la
saludk asirismo, fendrd un sistema separado de distribucion faclimente
identificable: of agua residual no deberd tener contacto con el ser
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humano, ni con la matena prma o productos en cualquiera de las fases
del proceso prbductivo del huevo en polvo También, se deberd disponer
de un sistema de descarga de aguos servidas y pluviales, el cual deberd
mantenerse eh buen estado de conservacion vy funcionamiente; los
conductos de-desagle o albafidles esfardn  construidos para resistir fos
descargas o -las que estén sulefos; asimismo, e€stos deberdn estar
coneclados d ios senvicios publicos o alcantarillado, o bien, serd necesario
que cuenten con fosa séptica y pozo de absorcion o campo de
subimgacién, sempre y cuando no se afecte uno o mds acuiferos en
explotacidén para consumao humano. Por ofra parte, los lavaderos o fanas
para los Giiles de Impieza, deben estfar separados de lg tarja para el
lavado de trapos v jergas para las mesas de trabgjo; en el drea de
procesc:mientd del producto debe contarse con una estacion para lavado
y desinfeccion de manos, provista de Jabon, desinfectantes, toclios
desechables y botes de basura con bolsa de plastico y tapa oscilante ©
accionada con pedal; el drea destinada para desechos y basura puede
estar © no refrfgerada, en cualquier caso debe tener botes limpios con
bolsa de pidstico, tapaderas y estar en buenas condiciones, con pisos v
paredes sin manchas o basurg, debe estar desprovista de malos clores y
ubicorse lgjos de la matena prima, del drea de proceso y del producto
terminado. Finglmente, se debe contar con puertas v ventanas protegidas
a prueba de insectos y roedores (143, 144),

Programa de limpieza, desinfeccion y control de fauna nociva.-

Se considera que unda superficie estd limpia cuando se encuentra
visblemente libre de cuadlquier sustancia o materia diferente al maferial
intiinseco del cual estd hecha y a la desinfeccidn (sanitizacién) como la
reducciéon defnimero de microorganismos presentes en una superficie ©
almenio dentro de un nivel seguro, medlante la aplicacion de agenies
quimices, de métodos fisicos o de ambos; asimismo, el control de la fauna
nociva es el ¢onunto de acciones que se realizan para avitar que 1as
plagas mds comunes y conocidas ejerzan sus efectos perjudiciales (143).

En este contexto, un programa en particular de fimpieza, desinfeccion y
control de fauna nociva, aborda fos tres aspecios principales que lo
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conforman de una manera necesariamente simultdnaa, ya que existe una
gion infereiacion entre los aspecios citados.

Asi, para lograr la eficlencia de este programa se debe considerar lo
siguiente:

Dar mantenimiento constante vy realizar la fimpieza v desinfeccion de
todas lags dGrecs de trabaglo, de los refrigeradores y camaras de
refngeracion, de los congeladores y camaras de congelacion, utensilios y
recipientes, del equipo en todas sus partes, de las mesas de trabgjo vy
vehiculos utiizados en el proceso de produccion, y de fodo aguel articulo
utlizado en diche proceso, asi como de las dreas de almacenamiento det
producta final v de las de tos reactivos utilizados durante el procese y de
otras sustanclas fambién, de acuerdo con lo cifado en las tablas 7 v 8. En
el caso de los congeladores v cdmaras de congelacion, deberdn
descongelarse previcmente pard su limpieza y desinfeccion. Posterior a la
limpleza, 1o desinfeccidn puede redlizarse con yodo en solucidn de
acuerdo a las instrucciones del fabricante, a una temperaiura de 75°C o
82°C por lo menes durante medio minuto; para reahzar esto tamblén se
puede tomar en cuenta lo establecido en fas tablas corespondientes. En
este sentido, los materiales y equipe a desinfectar deberdan ser resistentes o
fa corrosidn v nd deberdn contener sustancias téxicas, olores ni sabores
desagradables, tampoco deberdn provocar alteracion o confaminacién
del alimento en proceso. siendo su uso inocuo (137, 143, 144),

Se deben ulilizar jergas vy trapos exclusivos para la limpieza de mesas y
superficles de trabgjo, éstos se deben mantener implos vy desinfectados
dentro de una salucién de yodo o cloro, o lavarse y desinfectarse despuds
de cada uso; se deben utilizar diferentes trapos para cada zona de
trabajo, deblendd ser de colores claros y exclusivos para este fin (1 43).

En el caso de existir plsos con losetas deberdn lavarse y cepillarse las
juntas diariomente y desinfectarse. Las coladeras deberdn estar limpicas,
con rejifas en buen estado, sin basura y sin estancamientos. Las paredes
deberdn mantenerse limpics y secas y las que sean de recubrimientos no
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continuos débek‘:n ser lavadas, ceplladas las uniones y desinfectadas
dianarmente {143)

Se deberd confar con superficies v Taijas limpias exclusivas para el
lavado de egquigo y utensiios con agua cormiente v sin fugas (1 43y,

Las zonas de glmacenamiento deberdn mantenerse limpias, sin mohos,
Wbres de fauna nociva y de mascotas (143).

Las sifias, mesas, bairas, pisos, paredes, techos, puertas y lamparas,
deberdn mantenerse en buen estado y sin manchas o suciedad visible
(143)

Todas las areas deberdn estar libres de fauna nociva, contardn en
puertas vy venfgnas con proteccién contra insectos y roedores. Los
vehiculos de transporie estardn tarmblén fibres de este tipo de plagas, enire
los que se encuentran el escarabajo negro (Alphitobius diaperinus), 10s
ratas (Rattus ratfus y Rattus norvegicus) y al ratén (Mus musculus), en
cuanto ala pnmera especie citada se puede combatir con ciflutrin, foxim
o trflumurom, para combatir a las tres restantes se puede usar difeticlona.
Cabe sefialar que en los establecimientos dedicados  al procese de
alimentos, sdlo podran utilizarse los plagulcidas autorizados para su empleo
en dichos lugares ¥ no ofros; la aplicacion sélo podrd efectuaria persenal
que cuente con o autorizacion sanitaria correspondiente (143).

Dentro de esté programa el personal deberd cumplir con lo sigulente;

La presentclcién de todo el personal deberd ser pulcra, bafiado,
afeitado, con el pelo corfo y recogido y con ropa impla; deberd utilizar
botas, bata,.delantal red, turbante, cofia ¢ gona de colores clares, due
cubra completamente el cabello, sin manchas o sucledad visible y en
bhuen estado; todo el personal deberd lavasse las manes hasta la aifura de
los codos, In’c!uy'gendo el cepilado de uiias, con agua y jabdn antiséptico
anfes de iniciar ig;s labores y después de interrumpilrias, secarse con todilas
cesechables o plre caliente, antes y después de maniputar alimentos
crudos, después de ir al bafio y después de manipular dinero o cualguier
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objefo  djenc ol proceso de produccidn; se deberd exigir el lavado de
manos en vez del uso de guantes y en el case de utilizarlos &stos deberdn
ser desechables y descartarse cada vez que se Inferrumpan las labores, las
uhas deberdn estar limpias y recortadas y sin esmalte: no se permitird el
uso de joyera en manos, cuello u orejas, los fimites microbicldgicos de los
manos deberdn estar por debajo de 3 000 UFC/superficie con respacio a
cuenta total de mesofilicos aerobios y menos de 10 UFC/superficie con
relacion a los coliformes totates, asimismo, no deberd frabajar persenal
padeciendo hefdas, abscesos, enfermedades respiratonias, enfermedades
gastrointestinales, parasitosis © cualquier otra enfermedad fransmisible via
aimentos, pudiéndose seintegrar @ sus labotes  al estar ya recuperado
plenamente; no se permifrd comer, fumar ¢ beber en el drea de
preparacion de alimenfos (137, 143).

£l olmacenamiento de detergentes o de cuaiquler ofro producto
quimico se debéra hacer en un lugar independiente de cualguier dred de
manipulacién o aimacenado de alimentos; para lograr este fin. todos los
recipientes, frascos, botes y bolsas deberdn estar efiquetados y cerrados. £l
amacenamiento de insecticldas se deberd redlizar en una dred
Independiente .a la de manipulacién o almacenamiento de allmentos
teniéndose un dontrol estricto para su dishibucion v uso, &stos deberdn
etiquetarse con un rétulo en €l que se informe sobre su toxicidad y empleo

(143)

Finalmente, eh cuanto a las superficies inertes se permite una cuenta
total de micioorganismos mesofiicos aeroblos menor a 100 UFC/superficie,
asi como menos de 50 UFC/superficle referente a los cofiformes totales
{143},

Algunos ejemplos de desinfectantes para instalaciones y sustancias
sanifizantes para equino se presentan en las tablas 7 y 8 incluidas a
continuacion:



TABLA 7

< DESINFECTANTES PARA INSTALACIONES

DESINFECTANTE CONCENIRACION  TEMPERATURA DE TEEMPO DE VIDA
LA SUSTANCIA oL

SOLUCIKON DE HPOCLORITO

DE SODIO O HIPOCLORITO

DE CALCIO ’ 2 5% DE CLORO 20°C 1 HORA
ACTIVO

SOLUCIGN DE SOSA GAUSTICA 2% 70°C A BD°C 3 HORAS

SUSPENSION DE CAL f@ECIEN

APAGADA ’ 15% AMBIENTE 1 HORA

SOLUCION DE FEMNOL - % 37°C 16 MINUTOS

Fuente RUIZ 1996, Heferencia ndmere 137,
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TABLA 8

"~ SUSTANCIAS SANITIZANTES PARA EQUIPC

SUSTANCIA O
COMPUESTD

Higoclornto
sGdica

Clorominas,
Cloraming.
Cloraming B y
Cicloramina T

Denvodos del
dacido 1seciano-
rico, dicloro y
tricloro socia-
nanco

Dhicloro dime-
titmidantoing
grado técnice
pureza 25%
Bromuro de ce-
tnlinmeahlamoruo,
ma, biguanidas

nio cuaternoanao}

iodaforos

Ague calente

ctorure de {aunl-
dimetiibenciiamo-

(dernvados de amao-

Fuento RUZ 1999 Rofgtencia ngmero 137

CARACTERISTICAS

NECESARIAS

a)ligai4
cy 3a3d

a) 25 a 30
¢) mayor a &0

a) 60
by 6 a0
c) 3 a i

o) 16
c) mayor a 60

b) mayor
de &
cylail

c) 1D

Nolas  a)% da clorg ibre, b) pH,
£) rempio da ¢ontacto en minutos
i

CONCENTRACION

RECOMENDADA
MiNIMA MAXIMA
50 ppm 200 ppm

Lo recomendado
por el fabricante

100 ppm

Lo racomendado
por el fabncante
50 ppm 500 ppm

10 ppm 100 ppm

No requiere
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CONDICIONES
DE
EMPLEQ

Enjuague
después de
SU U0

Enjuagus
despuéds de
U uso, para
utensiios que
deban sumer-
girse

Enjuague
después de
SU 4SO

Enjuague
despuéas de
uso

A ternparaturd
mayor de 40°C

Bueno a tempe-
ratura inferior
a SAC, enjuogar
después de su
emplao

£ mdas cle 80°C,
&l agua y vapor
USados para sa-
nitizar deberdn
ser de agua
potable




SISTEWIA HACCP
Crigen.-

El concepto del sisterna HACCP fue desarolicde por Pillsbury Co ., en
respuesta a los deseos de la Agencia Nacional Aeroespacial (NASA) de
tener almentos seguros disponibles para su programa espacial,  En este
contexto, el primer objefivo fue lograr fener dlimentos fiyes de
contaminacion bacteriana y viral.  Un muestreo estadistico tradicional y
pruebas de destruccién desl producte final empacado. requieren muy alfos
niveles de prueba para aproximarse al 100%; una total seguridad, de
hecho. no puede ser alcanzada simplemente por pruglbas al producto finat
que dan resultados satisfacterios, debido a que existe la posibiidad de que
los empoques individuales del producto puedan fodavia tener
contarminantes. Lo anterior fue considerado como inaceptable por Pillsbury
Co, poro continuct probando rmés producio gue habia sido entregado a
la NASA Esto se puso de manifiasto ¥ mosird la necesidad de tener una
comprension y control completos sobre los procesos, y entonces
decidieron examinar una politica de cero errores o defectos en aplicacion
con la NASA La comprensidn v conirol de todos los procescs incluye
fuentes materiales, ambiente y perscnal. 8 esfe control se establece,
entonces l0s productos pueden ser blen hechos desde la primera vez y kas
pruebas de empaque al producto final pueden ser reducidas a un limifado
progiama de monitoreo  Sus andlsls aproximados de  riesgos  fueron
desarrollados dentro de un sistema denominado “modos de faliar” en ios
laboratorios de la Armada Naval de lfos Estadoes Unidos de América (152,

168)

Al finalizar la década de los sesenta, mientras que el programa espaclal
de jos EU.A ., progresaba, fue necesario contar con ¢l 100% de seguridad
de no tener defectos en dicho programa para evitar que los astronautas
fuveran ung misién catastréfica. Asi, la compania Pillsbury acepté un
contrato con la NA_:SA para elaborar productos alimenticios y establecer
cuales de los procedimientos de control de calidad tradciondles, cdue
dependian fuetemente de las pruebas al producto final no podian
asegurar ceto defectos en el producto. Como resultado de esto, se ided
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un sisterna de calickad total teniendo al slsterna HACCP como compoenente
fundamental (173} .

Definicidn.-

El sistema HACCR es un sisterna de Andilisis de Riesgos € Identificacion de
los Puntos Criticos de Control relacionado directamente con la produccién
de alimentos para consumo humano. £l nombre de HACCP proviene de las
letras iniciales de las palabras que en ingiés resumen al sistema, de ahi se
hene que HACCP signiiica en inglés Hazard Analysis and Crifical Control
Paints, en espafolal sistema de Andlisis de Riesgos e Identificacion de los
Puntos Criticos de Control se le puede llamar sistemna ARPCC, o bien,
ARICPC, que seria ¢l equivalente de HACCP (152, 164). Este sistema puede
ser definde coma una heramienta administrafiva disponible para el
productor de almentos en general y alimentos en polve en parficular,
cuya funcion es desarroliar procedimientos preventives para elaborar tales
alimentos, siendo asi estos alimentos segures dentro de las especificaciones
ocordadas.  E enquue fradicionat det sisternag HACCP es determinar el
riesgo que representan los microorganismos patdgenos para el consumidor
de alimentos, un resgo es definido en el amplisimo contexte de fallar ©
fracasar parQ sahisfacer los especificaciones del proceso y del producto
(168)

Se considera al sistema HACCP basado en el control de calidad como
una herramienta cuyo uso proporciona medios para introducr un control
de caldad con un costo efective. Provee un sistfema logice pard
proyectar o ldeas documentar e Implementar significailivamente un
contral practico para uno o varlos procesos U oparacionss dentro de A
planta  El valor o ayuda para crecer con el uso de este concepto
depender& de los beneficios econdmicos derivados del mismo para la
industric (22},

El Andlisis de Riesgos e Identificacion de los Puntos Criticos de Confrol
(HACCP) es un método de ocseguramiento de la calidad, utilizado
principaimente parg prevenir nesgos rmicrobloldgicos, fisicos y guimicos en
los alimentos procesados. El método hace énfasis en
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1y laldentficacié¥n de aquellas operaciones en ei proceso del climento,
en los cuales exista la posibllidad de presentacion de desviaciones (ue
puedan afectar negafivamente la seguidad en la preduccldn de
alirmentos, y

2) el desarolio de acciones especificas que prevengan los posibles
desviaciones antes de gue sucedan

El Andlisis de" Riesgos, tdentificacidon y Control de Puntos Criticos es un
método sistemdtico, racional y continuo de previsidn y organizacion, con
miras o fograr la segundad de los almentos, mejorar su calidad y disminuir
las pérdidas ocasionadas por su alteracion. Este método puede ser
aplicable a todas las operaciones def proceso de un alimento, desde i
produccidon de la matera prima, la elaboracidon, su distribucion v
fincirmente la monipfulocién por et usuarlo final (3. 33, 34, 144, 146, 147, 148,
149, 152).

£n resumen, el HACCP ss un sistema preventivo para controlar la
produccién de alimentos seguros, consisfe en una evaluacién critica de
jode el proceso de elaboracidon de alimentos con la findlidad de
determinar donde existen desgos de contaminactdon que puedan originar
productos alimenticios no seguros (173).

En este senhdo. cabe mencionar que un punto critice de control (PCC)
es el paso, etapa © punte en el proceso de elaboracion de alimentos
donde un nesgo es minmizado si es mantenido un control adecuado, asi
como el correspondiente monitoreo de este punto. Ef mantener registros
exactos y puniuales permite verificar silos PCC’s estan slendo controlados,
o blen, detectan cuando el control en éstos se ha perdido (173).

£l HACCP es un dcceso sistemdtico para la identificacion vy
determinacion de peligros y rlesgos microbloldgicos asociados con dlguna
operacion alimentaria en particular y la definicidn de medios para su
contro! {58).
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Besarrollo -

£ plan general del sistema HACCP fue primero presentado a la
conferencia nacionat sobre proteccion de alimentos en EU A, en 1971, El
interés primano de ki Food and Drug Administration (FDA) fue el de revisar
e Inspeccionar Jas premisas de operacion def sisterna HACCP. E interés
inlcial creado en tomo al sistema HACCP mostrc postenormente  un
decremento, esto posiblemente relacionado con alguno de 1os sigulentes
cucHro punfos:

N Las inspecciones de alimentos  diferentes G los conservados ¥y con
pbaja acidez por medio del sistema HACCP fusron opcionales y no
obligatorias

2) Despues de 1975 no se tuvo por parte de la FDA sesiones formales de
enfrenamiento en ef siskerna HACCP

3)E énfasis de la FDA fue cambiado o desarrollo de  sistemas
productivos anulados, y

4) £l interés en el seviclo en el establecimiento alimentario diluyd el
énfasis sobre e procesamiento de dlimentos en las  plontas
akmentarias

Por ofta parte, en 1980 la Organizacidn Mundial de la Salud
(OMS./WH.O) reconocié que la aplicacidn del sistema HACCP no era
comin fuera de 1as EUA., y dejo de manifiesto que la aplicacion de este
sisterna podria ser benéfica en muchos otros paises (168).

£ sistema de control total de calidad mediante el Andlisis de Riesgos &
idenbficacion de I:()s Puntos Criticos de Control (HACCP) fue primeramente
aplcado por o industria alimentarla en la elaboracidn de allmentos
destinados a astranautas en el afio de 1960. En 1971, la FDA promulgd las
requiociones del HACCP para alfmentos en conserva bajos en acldez, A
patir de entonces, Ja industia almentaria ha Ido adoptando
gradualmente al HACCP como un sistema preventivo de conhirol para
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garantzar que los productos alimenticios estén libres de problemas. en
lugcr de reacclonar posteriorments a la presentacién de los rmismos (173).

Et Codex Alimentarius ha aplicade este método en el Cédigo de
Practicas para Alimentos Enlatados de Baja Acidez, asi como también en
el Codigo de Practicas de Higiene para Productos Carnicos, elaborados
con reses y aves, en los Estados Unidos de Amética. El métedo se enfoca
hacia el modo en como deben eviiarse o reducise los peligros asociados
a la produccidn de alimentos. Para ello es necesario realizar und
evaluacion cuidadosa de fodos los factores internos y externos que
intervienen en el ptoceso de un alimento, desde los ingredientes o matena
prma  hasta el producto terminado, incluyendo la elaboracién,  la
distribucién y ef consumo (152)

Legistacion -

En los EUA. el sistema HACCP se incluyd en 1973 en la legislacion
oblgatona para o?men‘ros en conserva bajos en acidsz por parte de la
food and Dug Administration (FDA); inicicimente, sOlo este tipo de
atimentos estaba contemplado para la aplicacion obligatorio del sistema
HACCP en las operaciones de manufaciura e inspecciones basadas en las
regulaciones  establecidas  por tal sistema: sin - embargo, fanfo el
Departarnento de Agricultura como la FDA han anunciado su intencion de
aplicar este sisternad a una mayor confidad de dlimentos. Asi, denfro de o
que se conoce como MEGA-REG, o nuevas feglas de procesamiento
aprobadas reclentemente en los EUA., el sistema HACCP se astablecerd
pimero en las mayores plantas de procesamienfo de carne roja y came
de polio, v se aspefa que después de 18 meses, a parlir del inicio del ano
1997, el 75% del procesamiento en el pals va a safisfacer las normas del
HACCP: las plontas peguefias tendrdn 30 meses para satisfacer los
estandares de la MEGA-REG (20, 158),

Asimismo, en la comunidad europeo, los dirigentes de ésta han estado
incrementando la Inclusién de los requerimientos deli sistema HACCP, para
que sus proceciimientos sean adoptados por su industria  alimentaria; de
esta manera, Incluyen: productos del mar, leche cruda, leche fratada con
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calor y derivados de la leche, asi como productos carmicos, en este
sentido, se busca lo aplicacién del sistema HACCP a todos los alimentos

(20).

En este contexto, el sistema HACCP se apoya en las siguientes
definiciones basicas:

Definiciones basicas.-

Monitores continuo.- Registio ininterrumpide de  dales, gjemplo:
registro grdfico de temperaturas en proceso (31)

Punto en contol.- Cualquier puntc en un sistemna especifico de
alimentos en que la pérdida de confrol no conduce a un resgo
sanitarlo ingcepfable (31).

Punto critico - Cudiquier punfo o procedimiento en un sistema de
alimentos especifico en que la pérdida de control puede provocadr un
nesgo sanitario inaceptable (31).

Punto critico de control.- Un punto critico de control (PCC) es una
operacién © elupu del proceso gque debe ser confroluda para evitar
un riesgo, #l conIroi aqui puede ser parcial o completo, por lo tanto,
se reduce O alimina Ia magnitud del riesgo de que se hate segln
conesponda (137).

Defecto ciffico.- Cuaiquier defecto que pueda provocar condiciones
fiesgosas © Inseguias para individuos que usen vy dependan del
producto (31,

Limite critico.- Una o mas toleranclas prescritas (parametros) que
deben alcanzarse para asegurar que el control de un punto critico
efectivamente.controle un resgo sanitario microbloldgleo, quimico o
fislco (31



Deswiacion- Fala en alcanzar un limite critico requeride para &l
control de un punto criico (31).

Plan BACCP - Documento escrito que delined el procedimiento format
que debe segulise de acuerdo a esfos principios genarales (31}

ssterna HACCP.- Es el resultado de la implantacion de los pnncipios
HACCP (31).

Riesgo.- Cualquier propledad bioldgica. quimica o fisica que pueda
causar un dafo sanitario inaceptable al consumidor (313,

Monitoreo.- Secuencia planeada de observacién o medicion de
limites criticos, diseRada para producir un registro preciso y con la
infencidon de c&egurar que ios limites criticos mantengan la segundad
del producto (31).

Riesgo estadistico.- Estimado de {a probabilidad de un daho o peligro
(3.

Categoria de resgo.- Una de sels categorias de pricrizacion de riesgos
basada enrlesgos en alimentos (31).

Ingrediente sensiiivo.- Cualguler Ingredlente histéricamente asociado
con un fiesgo microbioldgico conocido (31)

Riesgo significafivo.- Postura moderamente probable de causar un
dario inaceptable a lasalud (31).

Chequeo momentdneo.- Pruebas suplementarias realizadas con base
en el azar (31).

Verificacion.- Métodos, procedimlentos © pruebas para determinar si
el sisterna HACCP es congruente con el plan HACCP (31).




Principios -

Un sisterna HACCP en particulor aplicado G la produccion de alimenios
de origen animat contiene los siguientes siete principios.

1) Identificaciéon y evaluacion de riesgos asociados con crio, transporte,
sacrificio.  proceso-preparacion,  distibucion y  consume  de  un
producio dado. esto es igual a un andlisls de flesgos

2) Detenminacién de los puntos crificos de control (PCC’s) para controlar
riesgos identificables

3y Establecimiente de limites ciiticos para ser cumplidos en cada pCC
identificado. como temperaturg, Hlempo, concentracion de cloro, efc

4) Establecimiento de sistemas o procedimlentos de menitoreo para los
PCC's

5) Establecimiento de accicnes cormrectivas que se deben tomar cuando
haya una desviacion del programa det proceso, identificada «al
monitorear un PCC

) Establecimiento de un sistema de recopilacidn de datos para el plan
HACCP

7) Establecimientd de procedimientos para verficar que el slstema
HACCP trabgia correctamente (14, 31, 35, 36, 144, 146, 147, 148, 142,

152, 148},

Con relacién a lp anferior, cabe seficlar que el monitoreo, dentro del
proceso de ploduccion alimentala, es aplicable a la esterilizacion,
pasteurizacion, fineas de tuberio, llenado de maquinas, ambiente externo,
almacenamiento, transporte y distribucién (2).



:

A continuacién se describen més detalladamente los siete principios
basicos para el Andlisis de Riesgos e Identificacién de fos Puntos Criticos de

Conirol

1) Identficar, caracterizar, categorizar, y validar fos nesgos aseciados
con el cultivo, cosé_chc;, materias primas e ingredientes, procesamiento,
rmanufaciurg, distnbuclén, mercadeo, preparacion y consumo de un
alimento -

Proporciona una evaluacion sistemdatica de un dlimento especifico, de
sus ingredientes © fcomponentes para determinar el resgo a partir de
MICTOCIGTSMOS pé‘lfgrosm o sus foxinas. El andlisis de nesgo es mdas Util
pata gular el dlgena seguro de un producto dlimenticio y definir el control
de puntos criticos p‘fc:ra eliminar o controlar microorganismos peligrosos ©
sus toxinas en cuglquier punto duranfe la secuencla completa de
produccién. Estd paso det andilisis es un proceso de dos partes que consiste
enla clasificacidn del alimento de acuesdo a & caracteristicas, seguido de
la asignacion de etategorias de rlesge que estn basadas sobre el
establecimiento de la caracterizacién, Esta caracterizacion debe ser
sequida por lg cfsignpcién de categorias de siesgo basadas en cuanias de
las caracteristicas en cuestion estén presentes, Las categorias de rlesgo se
usan pan reconocer la pichabiidad de peligro para ingredientes y en
consecuencia, como deben fratarse o procesarse para reducir el nesgo
paia toda la produ&cién y secuencia de distribucién de un alimento. En
condiciones idecﬂesf, el procedimlento de valoracién del riesgo se hace
después de desairollar una descripcién de  frabgjo del preducto,
estableclendo los ﬁfjos de materias primas e ingredientes requeridos para
la preparacion del producto y elaborando un diagrama de flujo de ia
secuencia de producclon. A continuacton se describe el procedimiento ¢
seguir para ilevar a @mbo esta vatoraciéon de dos partes:

. Caracterizex al.alimento de acuerdo a las caracteristicas de riesgo
Identific@ndolos con las letras de fa A a la F, usando el signo mas (+) para
Indicar un riesgo potencial, s el alimento tiene la caracteristica y cero (0) sl
ne ka tiene. B nﬁmiaro de signos mdas (+) determinard o categoria del
nesgo. El astablecimiento de categorias de riesgo puede hacerse fambién

&7



para riesgos fisicos © quimicos que deben ser considerades si el dlimenfc
pudo haber sido expuesto a ellos (31).

Caracteristicg especial

Riesgo A.- Clgse &speciol gue ubica a productos no estériles disehados y
dastinados para consumo por poblaciones de dlto riesgo. por ejemplo:
infantes, ancianos, personas débiles o individuos inmunocornprometidos

3N

Caracteristicgs generales

Riesgo B - FI producto contiene ingredientes “sensitivos® en férminos de
nesgos microbioldgicos (31).

Riesgo C.- La secuencia del procese no contlene un paso controlado
que destruya efectivaments microorganismaos peligrosos (31).

Riesgo D.- El producto estd sujefo a recontaminacion después del
procesamiento y antes del empaque (31).

Riesgo E.- Exkte ‘potencial sustanclal para manejo excesivo en Ia
disinbucion o en e manejo por ef consumidor que podria provocar que el
almento sea peligrose cuando sea consumido (31).

Riesgo F.- No existe un proceso ferminal de cdlentamiento después del
empaague o cuanda se prepare en casa (31),

Aslgnacion de Ia categoria de resgo (basada en la clasificacion por
caracterizacion de fesgo):

Categoria especkl
Categoria Vi.- Categoria especial gue se aplica a productos no estérles

disefiados y destnddos pora el consumoe de poblaciones en fesgo. por
gjermplo.  Infantes, ancianos,  pessonas  déblles o Individuos
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inmunocomprometidos Debe considerarse las seis clases de categorias de
naesgo (31

Categorias ganerales

Categoria V. Alimenfos en que se encuenfren presentes 10S
camacteristicasde BaF;

Categoria V. Alimenfos en gque se encuentren presentes cuatro de las
caracteristicas generales;

Categoraili. Almentos en que se encueniren presentes tres de las
caracteristicas generales:

Categoria ll.  Alimentos en que se encuentren presenfes dos de las
caracteristicas generales;

Categorial.  Almenfos en que se encuentre presenie una de las
caractersticas generales; y

Categoria 0. No hay riesgo (31).

Los ngredientes deben iratarse de 1o misrna forma cuondo son recibidos
en ka planta ANTES de procesarlos. Esto permite determinar como reductr &l
nesgo en el sstema de produccion (31).

Resumiendo I informaclén antenor y para facilifar la valoraciéon es
recomendable emplear la sigulente tabla que presenta la caracterizacion
de los riesgos v su categoric:

69



TABLA ¢

SION DE LOS RIESCOS Y SU CATEGORIA R

INGREDIENTE CLASE DE RIESGO CATEGORIA DE
O PRODUCTO RIESGO

ol A Sels ) (Especial) VI

P2 Cinco {+) Bak Y

p3 Cuatro  (+} (BaoF} v

pd Tres (+} BoF} 1]

p5 Dos (+) Bab I

po uno (+) Bak) |

p7 . No () 0

Fuente FOOD PROCESSORS INSTITUTE, 1993, Referencia nimero 31,

2) Deferminar la§ medidas requeridas para el control de {os punfos
criticos asociados a los riesgos identiflcadoes.-

£l control de un punto critico debse establecerse donde el control se
pusde sjercer. Todos los riesgos iderdificados en & ondhsis deben
cantrolarse en dligidn punfo o puntos de una cadena de produccion del
alimento, desde el cultivo y/u oblencion de ia materia prima hasta el
consumo final def alimento. El control de los puntos criticos debe
localizarse en cualquier punto de la secusncia del procesc en que s&
requiera destrulr © ‘controlar microorganismos peligrosos. For efemplo: Lo
pasteunzacion (tratamiente  térmice  sostenldo con ung  combinacion
tiempo-temperalurd  especifica), o la refiigeracion para prevenir o
desarollo microblano, o el guste de pH de un dimento necesaro para
prevenir la producgidn de toxinas. Los fipos de control de puntos criticos
pueden inclulr: coccién, enfriamiento, sanitizacién, confrol de formulacion,
prevenclon de contaminaclén cruzada, higiene del personal e higiene del
medic entre ohas. El control de los puntos criticos debe desarrolfiarse con
cuidado y docurmentarse. S6lo deberdn usarse con fines de aseguramiento
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del producto y no deben confundirse con otres puntos de control qua no
se refieran al aseguramiento (31).

) Establecer fos limites crificos {pardmetros) que deben oblenerse para
controlar cada punfe critico identficado.-

Puede haber més de un limife critico para el controt de un punfo critico,
si alguno de los limites criticos se sale de control, el control del punto critico
se perderQ y se producirc’: un riesgo potenclal, Los criteros mds empleados
para el establecimiento de limites crificos son: femperatura, tempo,
humedad, nivel de agua lbre, pH. acidez fitulable, conservadores,
concentracion de sal, clouro disponible, viscosidad vy, en algunos casos,
caracterishicas orgcxholépﬂcc:s como textura, aroma y aparnencid. Como es
Ibgico suponer, se requiere una gran variedad y cantidad de informacion
para establecer fales imites que aseguren el control de un punto critico,
considerando aspectos fales como volumen, termorresistencia de los
ricroorganismos implicados, grado de contaminacién inicial, el use de
Ingredientes adicionales y la probabfidad de recontaminacion (31).

4 Establecer procedimientos para moniforear e control de tos puntos
crificos.-

Consiste en Kt observacion o prugba programada del control de un
punte critico ¥ sus fimites, cuyos resulfados deben ser documentados.
Cualqguler error @n el control de un punto ciitico produce un defecte critico
y debido a que.un defecto criticc puede tener consecuencias
potenciaimente setias, los procedimientos de monitoreo deben ser
extiemadamente efectivos. Penscr en alcanzar en realidad esfe objetivo
implicaria que &l méniforeo se realizara al 100%, lo cuct en ia practica no
es posible. sobre tddo si se consideran los tres tipos de resgos (fisicos,
auimicos y micrbbid[égicos)‘ En genetal, los controles fistcos v auimicos,
sobre todo los mas smples, pueden practicarse de rutina, mienfras que los
rmicrobiclégicos por el fiempo y costo requerido se vuelven impracticos,
Por lo anterior. es recomendable frabajar sobre la base de ios reglstros de
pruebas fisicas y quimicas de rutina para establecer una correlacién con
los posibles pobldciones microblanas  (en  términos  cudlitafivos vy
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cuanhtativos), Esta idea refuerza la premisa de la prueba y registro
conhnuo como sustento para la confiabildad de la prueba de monitoreo,
Para que este procedimiento sea eficlente se deben, ademds, considerar
otios factares, coma la callbracion del equipo, &l disefio estadistice para la
obtencidn de datos, es decir, tfamano de muestia, frecuencia o intervalo
de musstreo, ka forma para obtener fa musestra y las precauciones
inherentes al tipo de muestra que se desea analizar, lo que podrd indlcar si
se esta dleanzando ef control del desarrollo microbiano. Las pruebas fisicas
y quimicas empleadas con mds frecuencia para el monitoreo incluyen,
entre ohias, tempetotura, fiempo, pH, eficiencia de sanitizacion  (en ei
punto ciitico de conirol), medidas preventivas  especificas  para
contaminacion crurada, procedimlentos especificos para el manejo de
alimentos, contenido de agua libre y humedad relativa. Es convenlente
complementar el monitoreo de algunos puntos crificos y sus limites
respectivos con chaqueos momenténeos para cuclqulera de las fases del
proceso refendas a uno o mdas de los sigulentes slete aspectos: materia
prima, instalaciones, equipo. persenal, proceso, producto terminado vy
mercado. Las pruebas conespondientes pueden ser fisicas, guimicas ©
microbloldgicas, Pof_ lo anterlormente expuesto es convenlente aclarar que
los andilisis m[crobiogégicos seréin mas blen ocasionales y deberdn hacerse
al azar (pruebds dé desafio). Los registros comespondientes deberdn ser
firmados por ka perona que los redlice y por el responsable del area de
aseguramiento de ld empresa (31).

5) Establecer la decidn correctiva a segulr cuando se identifique una
desviacion al monitorear el control de un punto ¢ritico.-

su propdsito es eliminar el fesgo actual o potenclal derivado de la
desviacidn del plan v asi asegurar al producto involucrado. Por su
naturaleza vy caracteristicas,  las  acciones  corectivas  deben
confecclonarse para cada control de punto critico dentro del plan
HACCP, v al mismo tempo cada accidén debe cumplir con el principio de
demostrar que se Ha llevado el control del punto critico nusvamenie a
niveles de conirel, Tales acclones deberdn ponerse por esciito e integrarse
al plan HACCP. En los casos necesarios, tanto et plan original como los
reglstros vy las comgcciones deberdn ponerse d lo consideracion de ios
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organismos del Estado  correspondientes  para su conocimiento ©
aprobacidn En caso de que ocura una desviacion, el lote o producto
afectado deberd ponerse en “retencion” hasta en fanto se determine si se
puede coregir © no. En case negativo se dispondré del producto de
acuerdo a lo establecido en la legislacion conespondiente. En caso de
que la deswigcidn no esté asoclada con el aseguramientc No
necesaramente se proporcicnard estd informacion al Estado. En cualguier
caso, la identificacién de la desviaclon y la correccidn aplicada deberdn
anotarse en el registro del Plan HACCP y mantenerse en archivo adn
después de la fecha de conclusidon de la vida de anaguel del producto

30

) Establecer sistemas efectivos de registro y archivo que documenten el
plan HACCP .-

ta empresa de alimenfos debe confar con un expediente que
contenga el plan HACCP junfo con cualquier documentacion relacionada
con ef control de punfos criticos, desviaclones ciiticas, acciones
comectivas y disposicion del producto. Algunas partes de este expediente
podran ser consultadas por tas autoridades sanitarias (registros de controt
de puntos criticos). Los tipos de registros que se pueden utilizar para el
sisterna HACCP referentes a los ingredientes, son los siguientes:

a) cerficacidn documentada del proveedor de que cumple con las
especificaciones del proceso;

b) regstro de auditoria y procesado, verificando ef cumplimiento del
proveedor:

<) registro de tefnperotura de dimacengje para Ingredlentes sensitivos
a la temperatura; y

d) registros de tempo de dlmacenale para ingredientes con vida de
almacén lmitada (31).
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Reqistros relacionados con el aseguramiento det producto -

Registros y datos suficientes para establecer [a eficacia de las barreras
paia mantener ka seguridad del producto; registros y datos suficientes para
establecer el aseguramiento de la vida de anaquel del producto; vy
documentdcion de o adecuacion de los procedimientos y procesamiento
expedida en conocimiento por una autoridad de proceso @3h

Registros parg et groceso.-

Registro de todos los monitorecs al confrol de puntes criticos, y registros
del sistema venficando la adecuacidn continua de los procesos (31).

Redqistros para ef empague -

Registros gque muestien el cumplimiento de las especificaciones de los
matenales de empdque, y regisiros gque muesiren et cumplimiento de las
especificaciones de sellado (31).

Reqistros de almacendle y distribucion.-

Registros de temperatura, y registros que rnuestren que ningdn producto
fue embarcado después de la fecha de caducidad en productos sensibles

a la temperatura (31).
Archivo de dasviacion -

Debe contener las modificaciones al archivo del plan HACCP indicando
las revisiones aprobadas, los camblos en ingredientes, fOrmuIcs, proceso,
empaaque y conirol de distibucién segun se hayan requerido 31

7) Establecer procedimientos para verficar (auditar) que el sistema
BACCP estd hobgjando coneciomente.-

Esta verficacién consiste en la aplicacidon de métodos, procedimientos y

pruebas empleadas para determinar que el slsterng HACCP  estd
cumpliendo con el plan HACCP. En este caso, deberdn paricipar tanto las
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dependencias plblicas implicadas como el productor vy sirve para
confirmar que se hayan identfificado todos los riesgos ol hacer el plan v/io
que en la operdcion dal plan, es decir, el sisterna, en verdad se logre €l
gsegurarniento del preducio. Para elio se emplean mediciones fisicas,
quimicas, organol&pticas y pruebas de concordancia con |os critenos
microbioldgicos establecidos. Algunas actividades de verificacion pueden

ser

a) establecirniento de programas apropiados de inspeccidn de la
venficacion,

b) revision del plan HACCP;
c) revisidn de las desviaciones y disposiciones:

d) inspecciones visuales de tas operaciones para observar si el confrol
de los puntos criticos es efectivo;

@) tomas de muastras al azar y su correspondiente andlisis; y

f registro esclito de las Inspecclones de la verificacion que cerifique &
cumplimiento 'del plan HACCP vy las acclones correctivas tomadas,
entre otras (31).

Las Inspecciones de fa veriflcacidn deben hacerse en las siguientes
circunstancias.

o) rutinaricmenta o de Improviso para asegurar que el confrol de
puntos crificos seleccionados sea efectivo;

b} cuando se determine que se requiera una cobertura Intensiva de
algiin punto en especial debldo a nueva informacion sobre
asegurarmientd det alimento en el que se requiera probar que el plan
HACCP sigue Slendo efectivo;
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c)

)

cuando los ‘alimenies producidos hayan sido implicados como
vehiculo de una enfermedad de origen diimentario; y

cuando los requisitos sobre una base de consulia o cnternos
establecidos ho se hallan alcanzado (31}

tos reportes dé esta actividad deberan confener los siguientes
elemantos’

o))

s

c)

existencia de un plan HACCP oprobado junto con la designacion de
I persona o personas respensables de adminisirar y mantener ol dia

el mismo;

registros firmados por Ia persona que mornitorea y aprobados por el
oficial responsable de la empresa, que incluyen los datos directes de
moniforee del control de punfos criticos en  operacidn; A
cedificacion de que el equipo de monitoreo esté bien cdlibrado y en
buenas condiciones de frabajo, asl como los procedimientos de

desviacion y

cualquler resuffado de andlisis realizado en atibutos que conftme
aue et control de puntos criticos sea efectivo, incluyendo métodos
fisicos, quimicos, microbloldgicos y organcléptices (31).

Etapas.-

Se considera que el sistema HACCP puede constar de las siguientes
cuatto etapas:

D

Identificacidn ¥ establecimiente de fa severidad de los riesgos y
peligros provenientes de la presencia de microblos y/o sus toxings en
alguna etagpa o en dlguna operacion en el proceso de produccion
de afimentos, tormando en consideraclon tanto los procedimientos
usados durante el procesagmienfo como la manera en gue el
producto puede ser manejado después de su elaboracion ya sea
antes de usarsa como durante su uso;
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2) Determinacion”  de los PCC’s requeridos para controlar  una
identihcacitn de nesgos a un nivel aceptable;

3) Especificacion : de reguerimientos de control y cnteros de monitoreo
para todos los PCC's,

4) Verificacion, por medio de pruebas adiclonales se ha encontrado gue
la aplicacién del sisterna HACCP eleva la calidad del procesamiento
de dlimentos cuando ha sido instalado adecuadamente y asi su

funcionamiento correcto es continuo (3}

Otie enfoque ol respecto, considera que el sistema HACCP estd
integrado por [as ocho efapas sigulentes,

1) Designacion de un coordinador del sisterna HACCP

2) Desarrofio de un diagrama de flujo

3 Conduccion c;el Andilisis de Rlesgos

4y Identificacién de los puntos criticos de control (PCC's)
5) Establecimiento de controles de inspeccién y monitoreo
6) Documendacion con regisiros

7) Resumen con cartas de andlisis del sistema HACCP, y

8 Es?oblecimien’go y continuacién de un programa de capacitacion
para st personal

Cada una de tales etapas consiste, particularmente, en lo siguiente:

1) Una persona én pardicular debe fener la responsabiildad del sistema
HACCP. Dicha persona debe tener una comprensidn solida de los
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2)

3)

aspectos téchicos de produccion con datos sobre microbiclogic
Quilen cooerdine el sistema HACCP debe mantener vigenie la lista de
los nombies de las personas clave que pueden tener injerencia vy
responsapiidad en sus Grecs de seguridad alimentaric, s imperativa
esta dlta ditecciébn ¢ adminisiracién para  sustentar, no  solo
verbaimente, Ja implementacién del sistema HACCP, asi como pard
entistar los nombres de todos 10s empleados que Interdenen en el
mismo;

tna cora de flyo es un diagromo gue fsfra los efopos de
elaboracién de un producte. Pueds incluir cada parte del equipo.
ingredientes réclbldos y otras actividades La carta de flujo puede ser
un diagrama  simple o de tipo CAD (planc de ayuda
computarizado) Los segmentos de la carta de fljo pueden ser
expandidos para mosirar en detalle operaciones unifarias de los
mismos L& pasfeurizacion es un gjemplo. La carta de flujo auxilic en
ia definicién de fos PCC’s en el proceso;

El Andlisis de Rlesgos es la identificacion de cada ingrediente
susceptible de contaminarse, asi como de las dreas para el
procesarmiento, del ambiente o de cualguier ofre. Para ejecutar el
Andiisis de Riesgos, es necesario observar fodo el proceso.
empezando con la materia prima cruda hasfa el producto final. Es
necesano segiwr continuamente gl precese para determinar gue
puede o pude pasar en la apancion de problemas de seguridad
alimentania v los fesgos involucrados en esto. Un individuo ¢ equipo
de especlalistas con infuicion, experiencla y un clerto nivel de
entrenamienta 1&écnico debbe estudiar fanto et fiujo de rmatericles
como el amblente para indentificar los fiesgos. Algunos nesgoes son
universales, incluyendo et Inferior de la planta productora de
alimentos y el.ambiente exterior, por gjemplo: paredes, desagie de
los pisos, calidad def equipo de aire, efc.; otros riesgos son peculiares
y especificos del producto o de fa linea de produccion, por gjemplo:
ingredientes, pasteurizacién, refrigeracian, deshidratacion, finolizado
del producto, etc.; y
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4 Identificacidn de los PCC’s para cada riesgo en el diagrama de fiujo.
Los PCC's son procedimientos donde el confrof puede prevenir
{evitar) o min‘lmizc:r un riesgo v son identificados mediante simbolos
en el diagrama de flujo. Existen diferenies codigos de simbolos
usados para identificar el fipo de PCC: microbiolégico, quimico o
fisco Por ejermnplo, riesgos microbiolégicos son controlados mediante
prevencion. fiesgos quimicos (presencia de antibidticos en alimentos)
antes del procesamiento de la leche, y riesgos fisicos mediante el uso
de deteciores de metales La simbologia correspondiente a tales
riesgos es la siguiente:

C= pesgo microbicldglco H= tesgo quimico v fisico

Adicionalmente, existen PCC's universales, algunos de ellos se
enlistan a corBinuacion,

SIMBOLO : PCC’s
C H Ingredientes, especfficaciones de empadue
H Programa de luz negra (sacos de sal, matericles
empacados)
C H Ing'fedientes, pruebas a los empagues, programa de
aceptacion/rechazo
H Ingredientes, registios de identificacion de lofe de los
empaques
C H lngtedienres, sstemas de proteccién del empaque

durante el almacenamiento

H Ingredientes, utiizacién de registros de empaque

C H .Programa  de buenas practicas de manufacturd
(BPM/GMP)

C # Seguridad durante el aimacenamiento en el frabajo

C H Programa de codificacion e identificacion de recipienies

C H Especificaciones del producto terminado

C H Pruebas al producto final, programa de
-acegptacién/rechazo

C Temperatura de admacenamliento en frio

ESTR TROIS mo nepp
SAlE o 4 Bisuiiiegs
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5)

C H Registros completos sobre el destino de los envios

C H Procedimientos de Impieza y sanitizacion del equipo
H Programa de inspeccién de filtros, canceles y detector de
metales
C Programa de revsion y regisiro de la exactitud de los
termdmetros PCC
C : Pression de alre infralocales

Fl Comité Consultivo Nacional sobre Criterios Micrabioldgicos en
Almentos en EU.A., na recenocido, adernds de o aniericr, o
tendencia a.incluir dentro de los programas HACCP puntos de
conirol donde no hay riesgos Las categorias mas frecuentemente
usadas seé originan por la caldad, a economia v la legislacion;
ejernplos de ‘esto son el sabor, lo redituable vy los estdndares de
composiclon iExiste Interés por parie de clgunos empleadores del
sisterna HACGP de incluir puntos de control disminuidos donde no
hay pelgros en un infento enfocado a lograr la seguridad
alimentaria. Por ofra parte. es una heramienta de manejo
extrernedamenie provechosa para o comprensidn del sistema
HACCP, para mejorar ka calidad, confrolar los costos y cumplir
permanenternente con los reglamentos;

La inspeccién y monitoreo de los riesgos a traves de los PCC’s sobre
la finea de produccion puede asegurar que la actividad estd bojo
controf y que existe un alfo nivel de cerfidumbre en que el producto
en este puntd‘ es seguro, En la secuencia de produccton es esencial
que el producte en desarollo sea seguro antes de entrar o siguiente
paso en sy elaboracién, Bl Andiisls de Riesgos determina el grado de

. peligro, 1A prpbobi!fdczd de que un peligre aparezca o suceda,

mediante el PCC cornespondiente. Con base en los riesgos v pelfigros,
es necescrio determinar los procedimientos de moniforeo a utilizar, su
frecuencic. qhien es responsable de su aplicacion y un plan de
contingencia . para  gplicar acclones  correctivas.  El plan de
inspeccion y monitoreo debe ser un docurnentc escrito, Exisfen varios
PCC's universales. Los procedimientos de inspeccion y monitoreo
deben establecerse por escrifo. Una vez que los nesgos han sido
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&)

7

8)

identficades, la inspeccién v el monitoreo son fundarmentales para &f
éxlto de un sistema HACCP;

Los regisiros ventican la actividad fomondo 1os PCC’s usados para
corregir problemas y para determinar ef astado del producto en
caso de queja o de interrogatorio legal. Es necesario determinar gue
informacidén se va a regiskar, la forma de hacerlo, asi como la
localizacidn de los registros, estos ditimos delen ser refenidos con
bose en reqberimientos legales especificos y por necestdades
internas de ia planta alimentaria;

Una cora que resuma los programas HACCP provee una quict
completa para cada linea de produccion, identifica los riesgos,
contiola & manitareo v la frecuencia de éste, identifica o o persona
responsable del programa y donde estan los registros. Las cartas
sifven como upa excelente revision y pauta para aquelios individuos
directamente Involucrados con el HACCP en la linea de preduccion
dela plonja allmentaria; v

Un paso muy Importante para el éxito completo de un sistema
HACCP es, propiamente, la capacitacién ndividual. Es necesario
tener un completo y continuc programa de entrenamiento. La
direccléon y los empleados deben fener responsabllidad en el
prograoma ¥ comprender que la seguridad calimentaria de  su
producto es sesencial para la vicbiidad de la empresa Y.
consecuentemente, para mantener el empleo (173).

Importancia.-

La importancia del sistermna HACCP vy su aplicacion debe centfrarse en al
efecto que esta Gitima tiene o puede fener en la salud pablica, es decir, si
la aplicacién del slsterna HACCP va a propiclar la elaboracién de
glimentos con la mds alta calidad v seguridad, mediante la aplicacion de
un proceso preductivo desde el punto de vista econémico, €5
conveniente instcuréurlo buscando el beneficlo mutuo de productores y

consurmidores.
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Los principios del sistermna HACCP son universcles para todos foss
operaciones rekiciondas con la produccion de alimentos dentro de este
esquema, sin embargo, su aplicacién es Unica para cada producto y para
cada linea de produccion. Los principios del sistema HACCP se aplican en
ias varias foses de produccidén y de distibucion de los productos
alimenticios En principlo, el sistema HACCP puede parecer abrumante,
empero, muchas dé los elementos de los sistemas de control actuales en la
produccién de alimentos encajan en el sistemc HACCP asf como en sus
conceptos, asimismo, otros procedimientos son obsoletes y deben
desecharse (173).

Relacion conlos ¢riterlos microbioldglcos.-

A principios de l¢ década de los ochenta en los EUA. la Academia
Nacional de Ciencias asi como el Instituto Naclonal de Investigaciones
(NRC), establecleroh un subcomité referente a criterios microblolégices en
alimentos con el fin de recomendar un sistema unificade para ia
elaboracion de alimentos seguros. En 1985, el subcomité ya citado publicd
su reporte coneluyendo que 1os criterios micrebiolégices puseden no ser
necesanos sk industria alimentaria adopta el sistema HACCP. La
recomendacidn es’ que [ adopcldn de este sistema por parte de la
industria almentariq sea obligatoria, si es que dicha industrita no lo hace
voluntadaments. En 1989, el Comité Consultivo Nacional sobre criterlos
micrebiolagicos porh alimentos promovido por la USDA, la FDA, el Nationdl
Marine Fishery Service y la US Ammy Natlck R & D Cenfer, desarrolld los
procedimientos del sistema HACCP (173).

Retacion con el concepto de BPM/GMP .-

Deben dquedar bien estoblecldas las  “buenas practicas de
manufactura” (BPM) (en inglés GMP, de Good Manufacturing Practice) de
alimentos y adoptar el sisterna HACCP, garantizando la aplicacidn de
procedimientos para el control de calidad, con la finclidad de
proporcionar productos alimenticios totalmente seguros. Los principlos de
1as “buenas prdcticas de maonufactura” y del sistema HACCP, deben ser
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aplicados a todo el proceso de produccion para garantizar la seguridad
de las abimentos (1 ?3)

Relacion con el concepto de CSA/QSA. -

Tiodicionaimente, Jos veterinarics han  desempefado una  funcidn
importante en la produccién y distribucion de alimentos de origen animal,
lo cual, sigue ocuriende a la fecha  Por gjemplo, ia nspeccién vetennaria
de la carne ha contribuldo de manera significativa en el bienestar de la
poblacion en et o§pec‘to de 1o salud pablica; hasia recienternente 1os
méfodos usados parc aste propdsito fueron principalmente dedicados al
contral higiénice de equipo y locdles, y ala inspeccidn de las canales, de
la came v de productos de camne, este slstema de inspeccidn veterinaria
aln tene gran vc:!or, no obstante, también tiene dlguncs defectos u
omisiones y debe ser complementado por un sistema de aseguramiento
de la caldad en la produccian animal. En un sistema tal, la afencidn debe
ponerse en los aspectos de calidad, de seguridad y de aceptabiidad
(CSA); en inglds, los iniciales que representan el concepfo cde Q5A
signiflcan en dicho idioma, respectivamente:

Q.- Quality
5.- Safety
A~ Acceptability

Es decrr, o relacién enire los aspectos de calidad, de seguridad, y de
aceptabildad mtegian et concepto de CSA/QSA; en el cual, cabe aclarar
que el aspecto de deeptabllidad se refiere a ésta por parte de la industria
glimentaria parq eldborar productos con la mejor calidad v seguridad de
acuerdo al costd aue esto represente. Dado que el sisterna HACCP es por
definlcidn un sisterna de Andilsls de Riesgos e Identificacion de Puntos
Cricos de Control én la elaboracién de aiimentos, y que la aplicacion del
concepto CSA/QSA también en la produccldn de alimentos puede
representar beneficios tanto para productores como para consumidores,
la aplicacidon del sisferna HACCP relacionado con el concepfo CSA/QSA
en la produccidn de alimenfos es evidentemente posltiva, como yd se
menciond, iantoe para productores como para consumidores; asi, el
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productor obtiene gonancias y el consumidor no pone en resgo su salud
9.

Aplicacién en la indusiria alimentaria.-

Las industrias de ta montequilla y del queso han sido lideres dentro de 1o
industiia alimentarid en la adopcidn de los principios del sistema HACCP,
En 1985, el inferés en este sistema se Incrementd debido al aislomiento de
Salmonelia en Canada y de Listeria en 1os E.U.A., como confaminantes de
alimentos, ante esto. los comités investigadores patrocinaron un seminario,
en los E U.A., sobre "buenas practicas de manufactura” BPM/GMP en las
industrias del queso'y de la mantequilla, asi como en el control de calidad
v k3 seguridad de los dlimentos. Los principlos del sisterna HACCP fueron
discuhidos en detalle (173).

De esia manera, se ha propussto aplicarlo al sistema alimentario
incluyendo ambiente y proveedores, con el objefo de evitar ia posible
contaminacién en 8l proceso de distribucién completo y venta; asi como
garantizar et contiot del proceso dlimentario a nivel de reventa incluyendo:
factidades y equipamiento, aire, agua, lavado de manos, descongelado o
deshielo de dlimentos, temperatura, controles, limpieza vy esterilizacion,
controt quimica. conirol de carcindgenos y mefdles pesados en allmentos
preparados, minimizacidn de pérdidas de nuirientes, mantenimienio de
equipo, higiens personal, efc., (159).

Descripcion del skterna HACCP.-

£l sisterna de Andlisis de Riesgos e Identificacion de los Puntos Criticos de
Control, se basa en idenfificar y evaluar los riesgos o peligros que puedan
generarse en cada una de las operaciones de! proceso de alimentos, y en
definir las rnedldas preventivas o los medios necesarios para gue esos
fiesgos o peligios no se generen o se presenten.  El Andlisis de Riesgos,
Identificacion y Cohtroi de Puntos Crihicos proporciona 7 principlos gue son
la base en la cuat puede apoyarse el industrial de alimentos para aplicar
este método de control de calidad en ¢! proceso de un dimento. Cada
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principic es uné etapa dirgida hacla la obtencidén de productos con
caldad A éonfinuacion se describe por partes diche método (152):
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

| 1. identificar los riesgos o peligros |

!

{ 2. Identificar los Puntos Criticos de Control ]

'

[ 3. Establecer especificaciones para cada Punto Critico de Contiol l

v

l 4. Monitorear cada Punto Critico de Control l

'

5. Establecer acciones correctivas que deben ser fomadas en caso
de que ocurra una desviacion en cuaiquier Punto Crifico de Control

v

( & Establecer procedimientos de registro l

v

I * 7. Establecer procedimientos de verificacién |
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FPuncipio 1. identificar j0s Hesgos o peligros

Un niesgo o peligro es la probabilidad de gue se desarrolle cualquier
propiedad blolégica, guimica o fisica inaceptable que pueda influr en la
pérdida de las caracteristicas del huevo deshidratado, asi como afectar
senamenie la salud det consumidor,

Se recomienda la elaboracién de una lista de ias operaciones en el
proceso donde se presenten riesgos significativos, ya sea microbioldgicos,
fisicos ¢ quimicos siendo necesario describir las medidas preventivas para
el confrol de los Hesgos.

Se deben andlizar todas las operaclones del proceso del alimento,
desde la matera prma hasta el producto terminado, incluyendo la
elaboracion, la distrbucion y el consumo,

En esta etgpa se persiguen varics objetivos:

- Identificar, en el huevo crudo, la presencia de sustancias 1oxicas,
micioorganismos  patégenos o un numero  elevado  de
microorganismos dlteradores, ademds de las condiciones que pueden
permitir su desarollo en el huevo;

- ldentficar por medio del andilisis, en cada operaclon del proceso, las
fuentas potenciales y los puntos especificos de contaminacion: y

- Evaluar los nesgos y la gravedad de los peligros [dentificados.

Para poder identificar los fiesgos es necesario contar con la siguiente
informacion:

a. Descripcion del hueve crudo (sus caracteristicas fisicas, quimicas
v microbioléglcas),

b. Descriptlon del huevo paosteurzado (sus caracteristicas fisicas,
quimicas y microblotdglcas);
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c. Identificar el uso gue se le dard al huevo en polvo; y

d Diagrama de fiyo del procese que conternple iodas las
operacionas del mismo, desde la recepcion de materia prima
hasta el consumo det producto.

principio 2. Identificar los Puntos Critcos de Control (PCC’s)

Un PCC (Pundo Ciitico de Control) es cualquier procedimiento U
operacidn del proceso, en donde la pérdida de control puede generar un
riesgo de confaminacidn en el producio, v dofectar o solud del
consumidor

tos Puntos Criticos son caracteristicos de cada proceso y no se pueden
aplicar en ofros procesos diferentes, nl siquterc al misrmo proceso cuando
éste se realza en condiciones diferentes como ia localizacién, medio
amblente, efc,

La informacion obtenida por el Andlisls de Riesgos descrito en ef principlo
1 debe ser utiizada en esta etapa para idenfificar en que fase o fases del
procese existen Puntos Criticos de Control,

La Comiskdn inrernacional para Especificaciones Microbiologicas en
Almentos JCMSF) recomendd, en 1988, el establecimienfo de dos fipos de
Puntas Criticos de Control:

Funto Crifico:de Conirol 1 (PCC1), donde se efectia un control
completo de un resgo potenclal y por lo fanfo se elimina el riesgo que
exste en esa etapo en padlcular, por gjemplo los procescs de
pasteurizacion y esterfiizacion.

Punto Critico de Control 2 (PCC2), donde s&to se lleva a cabo un control

parciad, por o que es posible reductr la magnifud del riesgo, por gjermplo al
almacenamilentd frio de hueve crudo.
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En esta etapa se determnan las cperacones del proceso gue deben
controlarse, pard eliminar o disrminuir la presencia de riesgos.

A fin de facilitar su dentificacion puede utibzarse un arbol de decisiones;
depen conternpiorse 10s operaciones del proceso, matena prma, envase,
operarnos, lugares de elaboracion, instalaciones, equipos, efc.

Posteriormenie, en &l diagrama de fluio del proceso, indicar todos los
punios criftcos que se hayan identificado y especificar ias condiciones de

proceso para cada operacion ¢ etapa.

tos drboles de decisiones para entificar los Puntos Criticos de Control
se muestran en los diagramas siguientes:
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DIAGRAMA 1

Arpol de Dacisiones Para la
Identificacion de fos Punios Criticos de Contiol
(JOUVE / ILSI EUROPE, 1991)

(152)

1 Parq cada matena prima o ingrediente utiizado

Para defermmar st una matena prima o un ingrediente de un alimenfo es
un PCC, es preciso contestar o pregunta 1 (P1) y. si es necesaro, a
piegunia 2 (P2)

Pt ila malena pnma o ingrediente puede contener
el peligro o nesgo en estudio (fsico, gquimico of — No

biologico) a niveles petgrosos para el consumidor? 1
Si Repetr con cada matena prma o
ingrediente

+—— |P2  Puede el proceso, mcluido el uso corecto] —
Si por el consumidor, garontizar la eliminacidn del No
pelgro © su reduccidon hosta un  nivel

considerado aceptable o segure?

ta caldad mecrobiglégico, fissca o la caldad microbolégico,

quirpica de la malea pama NO ES fisica o gquimica de o matend

CRITICA prma debe ser considerada
como PCCY)

!

,Repehr ka Pt para ofras matends primas o ingredientes
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DIAGRAMA 2

Arbol de Daecisiones Para la
idenilificacién de los Puntos Criticos de Control
{JOUVE / tLSI EUROPE, 1991)

(152)

2. Para cada producto Infermedio considerade en cada efapa de la
fabncacion y para el producto terminado

P23 Es esencial la formulacidnfcompdsicion o
85— esfructura paro evitar el peligro de aleanzar un — NO

nivel nocwo para el consurmidor?

La famulacion, composicidn o Noesun

estructura es un PCCE") para el pCC

producto considerado

NOTA PCC (*) PARA LOS DIAGRAMAS 1, 2 Y 3; CUANDO SE DETERMINE QUE
ES UN PUNTO CRIMCO DE CONTROL (PCC), DEBE CONSIDERARSE LO SIGUIENTE:

- CUANDC SE ELIMINA TOTALMENTE EL RIESGO = PCC1
CUANDQ SE REDUCE PARCIALMENTE O SE CONTROLA EL RIESGO = PCC2
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DIAGRAMA 3

Arbol de Decisiones Para la
{dentificacién de los Puntos Criticos de Control
(JOUVE / ILSI EUROPE, 1991}

(152)

3. Para cada etapa de la fabricacion

P4 Esta etapa puede permitir 1A
confaminaclén con el
peligio o nesgo considerado, © perrmiy
que éste aumente hasta un nvel

agente de

—* No

nocivo?
5f
PS.  Un proceso postencr

garantizard, include el uso
coerecto por gl comsumidor, fa
elimingcidn del pelgro o su

reduccién  hasta  un nivel
seguro”?
No

P& Se pretende con estd
etapa  elminar, Inhibir o
prevenir 'a confaminacion
vfo el aumenio del pealgro

o nesgo hasta  niveles
nocivos?
i No

l

Repetr PA para el

Repetr P4 para el
resto de 1as etapas

resto de los etapas

Esta efapa debe ser
constdarada como un PCC (%)
pehgre

para el nesgo ©

considerada
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DIAGRAMA 4

Arbol de Decisiones Pata la
identificacidn de los Puntos Criticos de Control

(137)
Pl
JExisten madidas de control?
] NO
P2 P5
JElproceso elming o 38 necesita un control
aduce el peligro a aqui para el
irnies roronoies” seguirmienta del
producta?
) / l NO
MODIFCAR PROCESO E IR PUHTO MO
A PREGUNTA 1 CRITCO
NO s
P3
JPuede haber
contaminacidn de PUNTO CRITICO DE CONIROL
nvelss aceptables a
nive'es naceptab'es?
s NG
Pd
Els#guente poso PUNTO NGO CRIICO
elirming o reducs ¢l
pelgro o nivelas
aceptables?
NO sl
PO CRINCO O CONIOL PUNTO NO CRINCC

Fuente Cuso Garonha de la Calidad en | Industnia Alrmentang, Octubrg 23 al 27 de 1995,
UNAR, PUAL ATAM
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DIAGRAMA 5

Arbol de Decisiones Para la
identificacion de los Puntos Criticos de Conirol

(158)
Pregunta 1
(Exstent medidas preventivas para el nesgo dentificado? 4
+ + l
— & NG Modificar el paso,
1 procese o producto
(Esnecesano el
contolparala ————— &I
segundad en este punto?
No es
MO ——» unPCC P ALOH
-
Pregunta 2
Este paso logra eliminar o reducy 10 ocurrencia del pehgro a u
l nivel aceptable? |

NO s

Pregunta 3 ,‘,

JPodria ocurl fa contaminacion con el resgo idenhficado a niveles
mayares delos niveles aceptables o podifan &stos ncrementar a
l nivelas mayores de os niveles aceptables?

'L Mo es
NO——— unPCC —% ALTO"

I 8
Piegunia 4

El sigutente pasa puede elirminar el esgo o racucir la ocurmencia
o un nivel aceptable?

-

Mo es Punto Criico
§i ——* unPCC——F ALTO" NO T } e Control
= conhinuar con el siguiente pase en el cuadro de o de procesos de la planta

fuente. Brad Colins, Gold Kist Inc
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Prncipio 3 Establecer especificaciones para cada Punto Criico de
Control identificado

Es necesdno establecer tolerancias o especificaciones para cada Punto
Critico de Control (PCC) que indicardn que la operacion designada como
Puntoe Crilrco se encuentra bgjo control.

Es necesaric cubrir aspectos como. rango de femperatura y tlempo
para la pasteurizacion, dimensiones fisicas, humedad, achvidad acuosa
(Aw)., pH. grasa, profeina, acidez fituiable, maximo nivel tolerable de
residucs de antibidticos, concentracidn de sal, densidad: caracteristicas
sensonales como fexturq, aroma, sabor, color y aparencia visuai; asf como
microbioldgicos (imites de mesdfilos ceroblos, organismos  coliformes
totales, etc.)), Estos especificaciones pueden ser obtenidas con base en
normas oficiates, literatura especidlizada, estudios y datos experimentales.

Todos las especificaciones tienen el propdsto de determinar si una
operdacion estd bajo control en un punto critico.

Principio 4. Mehitorear cada Punto Critico de Control

El monitoreo es una secuencia planeada de observaciones o
mediciones para establecer si un Punic Critlco estd bojo confrol, este
monioreo debeo. ser capaz de detectar cualquier desviacion de fo
especificado o programado, de manera que permita fornar medidas
correctivas rapidamente; se deben establecer de antemano lag acciones
da monitoreo que se llevardn a cabo, ademds de asignar a quién y como
las hard, asi como cada cuando se realizardn,

Se recomiendan los siguientes tipos de monitoreo:

a) Observaciones

by  Andlisis serisoriales

¢)  Andlisis fisicos
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d)  Andlisis quimicos
e) Andligs microblologicos

El meonitereo 'puede hacerse, por ejemplo, una vez cada tumno de
trabajo, cada hara o inclusive continuamente.

Los procedimientos seleccionados a monitorear deben reflejar  las
condiciones en ias que se encuentra operando el punto critico, es declr, st
se encuentra dentro de las especificaciones establecidas para tomar
medidas rapidas y efectivas.

Principio 5. Establecer acciones correctivas que deben ser tomadas
cuondo el monitores indica que hay una desviacion en un Punto Critico
de Control

Las acciohes comectivas deben ser claramente definidas antes de
Bevaras a cabo ¥ a responsabifidad de las mismas deberd asignarse a una
sola persona, estas acciones persiguen 108 siguientes objetivos:

@) Conocer ¢l destino de un producto rechazado;

b) Corregir I causa del rechozo para asegurar que el Punto Critico de
Controt esté de nuevo bajo control,

) Mantenerjegistros de las acciones correctivas que se tomaron.

Se han establecido diversos modelos de hojas control en las cuales se
Identifica cada Punto Ciitico v se especifica la accldn carrectiva a segulr
en caso de desviacion.

Onicamente e personal que flene pleno cenocimiento del producto,
praceso y plan dél Andlisis de Riesgos e Identiflcacidon de los Puntos Criticos
de Controt es el indicado para definir las acclones correctivas, éstas deben
tarnbién registrarse en las hojas de control aplicadas.
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Principio 4, Establecer Procedirnientos de Registio

€s necesorio-tener regisiros de la matena prima, el proceso y el
producto, ya que éstos van a permitlr evaluar cudles son los problemas que
se han presentado v silos Puntos Criticos se encuentran bajo control.

Es necesario tabular los registros en la hoja de control. en donde estard
la informacién que se requisre para mantener bajo control los Puntos
Criticos. al tener la seguridad de que se cumple con las especificaciones
que se haon establecidoe,

Fl registro se hace aun mds importante cuando las dependencias
gubemcmeniare;s, encargadas de la regulacion sanitaria, adopten un
méiodo de conf;oi como lo es el Andlisis de Rlesgos e Identificacién de los
Puntos Criticos de Control.

Es factible 'que; en e! futuro las verificaciones se enfoguen o ia revision de
ios Puntos Crificos de Control,

Prnciplo 7. Establecer Procedimientos de Veriflcacion

ta verficacton tlene como finalidad determinar sl el plan desarollado
pora la aplicacion de método de HACCP estG de acuerdo con el disefio
onginal.

La venficacién pusde inciur la revisibn de los regisitos de los andilisis
microbioldgicos, guimlcos y fisicos.

Estos procedimientos pueden usarse cuando este método de control de
calidad se aplica por pAimera vez, asl como también como paife de la
revision continua de un plan establecido con anterioridad

Secuencia para la aplicacidn del sistema HACCP .-

La etapa ‘miciczfimp'ﬁc'i‘ro en ia insfrumentactdn de cualquier sisterna, gue
tenga como propdsito mejorar ia caidad de un producto o serviclo, es ef
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compromiso del duedo o principal directivo de la empresd con la calidad;
si no existe tal compromiso, 1as inversiones requeridas en recurses humanos,
procedimienios equipos e instrurmnenios chocaréin contra una barrera de
“otras priordades” gque disminuyen severamente las probabilidades de

&xito.

La aplicacion del sistema de HACCP requiere de la gjecucion de ciertas
elapas; asi, es necesar’o redlizar fas lareas gue se inckcan en la secuencia
Ibgica que se detalla a continuacion:

A

K

L

M.

Fornar el equipo que se encargard del Andlisis de Rlesgos e
Idenhficacion de los Puntos Criticos de Control.

Descrpcidn del producto.
identificar el uso que te daré el consumidor al producio.
Elaborar un diagrama de flujo del proceso.

Andlisis sistematico de los riesgos asociados a cado operdcion del
proceso v las medidas preventivas para confrolar [os resgos.

dentificacton de los Puntos Criticos de Centrol del proceso
aplcando el arbol de decisionss del HACCP.

Elaborar un diagrama de flujo con los PCC’s identificados.
Establecer especificaciones para cada Punto Critico de Control.

Establecer procedimientos de moniforeo para cada Punto Critico de
Control.

Establecer acciones conectivas.
Establecer procedimientos de registro y documentacian.
Elaborar Hojas de Control.

Estcblecerbrocedimientos de verificacion.
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OQBJETIVOS ESPECIFICOS
(O.E)

1) DETERMINAR EL AMBITO DE APLICACION DEL SISTEMA HACCP EN LA
PRODUCCION DE HUEVO EN POLVO

2y DESCRIBIR COMO DETERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN
LA PRODUCCION DE HUEVO EN POLVO,

3) ESTABLECER UN PLAN BASADO EN EL SISTEMA HACCP PARA LA
PRODUCCION DE HUEVO EN POLVO.

4) DESCRIBIR COMO DETERMINAR LAS VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA
APLICACION DEL SISTEMA HACCP EN LA PRODUCCION DE HUEVO EN

POLVO.

5) CONTRIBUIR DOCUMENTALMENTE A LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
SANOS, HIGIENICOS Y DE ALTA CALIDAD
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PROPUESTA TEORICA PARA LA APLUCACION DEL SISTEMA HACCP EN A
PRODUCCIGN DE HUEVC EN POLVO.

La mayor informacidn gue se tiene acerca de la propagacion de
microorganismos  causantes de enfermedades zoondticas, tales como
Salmonefia, Yersinia, Campylobacter, Listeria, aeromonas y ofros presentes
en la cadend almentaric, hace evidente que la gran mayoria
probablemente proviene de fa produccion primaria, es decir. de ia granja,
la cual se considera la prncipal fuente de microcrganismos en el producto
final, o menos que éste se contamine en las etapas posteriores del proceso
de produccidén. Los organismos  mencionados poseen  diferentes
habilidades para establecer ciclos de enriquecimiento en la cadena
almentaria para suplementarse ellos mismos (su diimento) o para reforzar
su presencia en & dimento final listo para comer. Cada parte de la
cadena alimentaria, en su turmo, debe ser sometida al sistema HACCP
(157>

La inspeccidn de las fuentes de materia prima debe ser usada o
apiicada de la manera més efectiva, la segundad relatva de los
estandares fanto para el producto terminado como para los Puntos
Ciiticos en el plocesamiente necesita ser resuelta Lo industria avicola
debe aplicar controles a los procesos para encontrar estos estGndares. Los
Inspectores deben aplicar el monitoreo a las operaciones controladas
{132),

r {O.ED

La apticacion del sisterna HACCP en la produccién de huevo en polvo
{o deshichatado) incluye fodas 1as etapas del proceso de elaboracidn de
este producto, desde ia obtencidn de maferia prima hasta el consumo del
praducto final de acuerdo a las insfrucciones correspondientes vy a posibles
usos inadecuados por parte del consumidor, en general, estas etapas son:
ecepcidn del huesvo liguido procedente de huevos rofos de desecho
(materic prime), clarficado, vaciamiento del huevo con tamiz de por
medio en un confenedor adecuado, homogeneizacion del huevo
famizado, adicién de agua y tratamlento enzimdético. homogenizacién del
huevo tamizado adiclonade con agua y fratfamiento  enzimdtico,
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fransporte  de |, esta mezcla previa pasteunzacidon ol interlor  del
deshidratador de  aimentos, obtencion del huevo ya deshidrafado,
inmediato empaguetado det producto obtentdo en recipientes de plastico
o de metal adecuadas para este fin, lohficacion y fechado de produccion
vy de coducidad impresas en los paguetes individuales conteniendc el
huevo en polvo faciles de identficar, almacenamiento del producio
terminado. distitbucion v venta del producto, v consumo del productio
fingt

A este respecto, se considera gue los huevos crudos puedesn confener
regularmente Salmoneifo, por lo que deben ser usados 50lo huevos
posteunzados, © sus derivados, come componenfes, por gjemplo, de
comidaos que previamente no hayan rectbido fratamienfo con calor, O que
(o hayon reciido por debojo del nivel corespondiente a ia pasteurizacidn
despuss de la adicidn de fos huevos o de sus productos, En este confextfo,
o compra u obtancian de dalimentos crudos se considera como un PCC;
de esta manera, la cafidad y conflabildad de los proveedores, asi cotno la
segundad y consistencia en las condiciones de transporfe, son factores
necesanos para garantizar la seguridad en el ahastecimiento de tales
alimentos. Asi, los alimentos deben ser comprados a proveedorss con
buena reputacidn y deben ser incluidas, dentro de las condiciones de
compra, especificaciones referentes a fratamienfo caldrico, nesgos de los
diirmentos precocinados y/o Industriclizados, temperatura maxma durante
o fransporte, fecha de elaboracion, fecha de caducidad. eic. Asimismo,
las condiciones de dmaocenamiento para dlimentos perecederos se
consideran en conjunto como un PCC, al deferminar éstas niveies de
ctecimiento mictobiano en los productos, asi como los rfesgos de
contaminacién  crizada de unos alimentos crudes hacia otros. Los
dimentos crudos deben ser dlmacenados a una femperatwa de
refngeracion de entre 0°C y 5°C. Los alimentos congelados deben
aglmacenarse q unt temperatura méxima de -18°C. Los dlimentos crudos
como ios huevos, deben ser almacenados de tal manera gque se evite su
contaminacidn por otros alimentos crudos © no crudos. Los alimentos
deban tener marcada o rotulada la fecha de elaboracion para asegurar
sy Totacién de acuerdo Al sistemna prirmeras-entradas/pnmeras-salidas Los
alimentos crudos como 108 huevos, son especialmente riesgosos y deben
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ser preparados en drecs definidas, las cudles. en su caso, deben estar
separadas por medios fisices © por disfancla de las aregs destinadas a g
preparaclén de  alimentes £l método  de separacion  debe  ser
determinado por ef tipo y volumen de los dlimentos crudos, asi como por
Jas medidas y leyes concernientes a este tpo de establecimisntos. Por otra
parte, 10s condiglones de descongelado de alimentos determinan & nivel
de crecimiento microbiano en productos congelados, asi como el nivel de
confarminacion {:ruzadc} proveniente del ambiente y de ofros productos.
Un descongelado incompleto de los akmentos, en este casc, del husvo,
puede conducr g un deficiente proceso de pasteurizacién-deshidratacion.
El descongalamiento de los alimentos crudos debe ser completoe vy
regirzado de tal manera, que fa temperatura del producio no sxcedo 1os
10°C antes -de ser coclnade o poasfeurzado-deshidratado,  evitando
ademnas la contaminacidn del medio amblente, En cuanto a las superficies
de trabajo, 8stasdeben lavarse con agua en una adecuada relacion de
flempo v temperaturq, an estas condiclonegs se asegura la inactivacidén de
potégenos vegelativos, por ejemplo, agua a 72°C durante 15 segundos.
Las superficies lrrﬁpiadas a mang, deben ser desinfectadas mediante el
uso de un desinfectante quimico que tenga una concenfracion
adecuada y durante un tiempo de contfacte también adecuado (ver
tablas 7 y 8). Adamds de esto, las superficies deben aparecer fimplas a la
vista después de completar el procese de tavado (21, 137),

En este contexto, la apleacion del sistema de Andlisis de Riesgos e

identificacién de fos Puntos Criticos de Control (HACCP), en ia produccion
de huevo en polve, consta de los siguientes principlos:
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PROPUESTA TEORICA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS
DE RIESGOS E IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
EN LA PRODUCCION DE HUEVO EN POLVO

L . 1. ldenfificar los riesgos ¢ peligros 1
r 2. identificar los Puntos Criticos de Control _'

v

3 Establecdr espacificaciones para cada Punto Critico de Control I

'

4., Monitorear cada Punto Critico de Control

l

5. Establecer acciones cattactivas que deben ser fomadas en caso de
que ocurta una desviacién en cualquler Punto Critico de Conirol

'

| 6. Establecer procedimientos de registro |

'

L?. .Establecer procedimientos de veriﬂccciéﬂ
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A Contmucmén se muesira un gjemplo de cdémo puede aplicarse el
método HACCP en la elaboracién de hueve deshidratado; hay gue tener
en cuenta que ¢ada industria debe adecuor este método con base en su
procesc de preduccion,

A FORMAGION DEL EQUIPO HACCP

Como se establecid anteriommente, la primera etapa es integrar el
equipo de tabdje que va a aplicar el sistema HACCP; el equipo debe ser
formado padr personas gue tengan conocimientos en microblologia del
huevo, procesos de dlimentos, maguinaria, equipo e instrumentos, higlene
industnial y ¢ontiol de calidad, entre otros. De igual forma se debe contar
con una persoha gue conozed y mangle la aplicacidn del Andlisls de
Riesgos, asi como mostrar liderazgo vy saber trabajar en equIpo pard
goranbzar una buena y eficaz aplicacidn del sistema HACCP. Una vez
mplantado el sisterna HACCP, el equipo deberd reunirse semanalmente vy
discutir los problemas  gue se tengan con base en los registros obtenldos y
ofchivados para su  andlisis y toma de medidas  preventivas
correspondientas

B DESCRIPCICN DEL PRODUCTO

HUEVO

Formacion -

La formacion del huevo se inicia en el ovaric vy se fermina en el oviducto
de Ia galing, en fa cudl, el ovarlo izqulerdo es el funcional y estd situado en
la cavidad abdominal cerca de la columna verfetral, Al nacer una poliifa,
su ovario izquietdo contiene aproximadamente entre 3 000 y 4 000 dvuios
diminutos, de 10;5 cuales pueden desarrollarse yemas completas al flegar el
ave a la madurez sexudl, la cual, se inicia enire las 20 y los 23 semanas de
adad. Cada dvulo esté rodeado por una membrana de paredes
delgadas lamada foliculo, esta membrana se une al ovario por medic de
un pedinculo. Este foliculo contlene una vasta red de vasos sanguineos
que suminstran los materiales constifufivos de la yema. Cuando el ave
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A conhinuacién se muesira un gjemnplo de como puede aplicarse el
método HAGCP en lo elaboracion de huevo deshidratado: hay que tener
en cuenta gue cada ndustia debe adecuor este método con base en su
proceso de produccion.

A FORMACION DEL EQUIPO HACCP

Ccomo se establecid anteriormente, la prmera etapa es integrar el
equipo de trabajo gue va a aplicar et sistema HACCP, el equipo debe ser
formado por personas que fengan conocimientos en microbiclogia del
huavo, procesos de alimenics, maguinana, equipo e instfrumentos, higiene
indusinal y control de calidad, entre otros De igual forma se debe contar
Ccon UNa persona cue conozcd y manee la aplicacion de! Andlisis de
Riesgos, asi como mostrar liderazge v saber trabajar en equipo para
garantzar una bueha y eficaz aplicacidon del sisterna HACCP. Una vez
implantado e! sisternia HACCP, el equipo deberd reuniise sermanamente y
chscutir os probiemds que se tengan con base en los registros obhtenitdos v
aichwados para su o andlisis y  toma  de medidas  preventivas
corespondientes,

8 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

HUEVO
Farmacion -

La formacién del huevo se inicia en et ovaro y se termina en el oviducto
de la galling, en la cual, el ovario izquierdo es el funcional y estd situdido en
la cavidad abdominal cerca de la columna vertebral. Al nacer una poliita,
su ovanio izgulerdo contiene aproximadamente entre 3 000 y 4 000 dvulos
ciminutos, de los cu:cﬂes pueden desarrollarse yemas completas al flegar el
ave a la madurez sexual, la cuat, se inicia entre las 20 y las 23 semanas de
edad. Cada évudo estd modeade por una membrana de paredes
delgadas llamada foliculo, esta membrana se une al ovarno por rmedio de
un peddnculo, Este: folicule conttene una vasta red de vasos sanguineos
que suminisiran los rnaterlales constitutivos de la yerna. Cuando el ave
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alcanza la madurez sexudl ¥ comienza a producir huevos, algunos dvulos
se desarralian v forpan yemas maduras, la yema se desprende del foliculo
carmo consecuencla de o ruptura de su pared a lo largo de un pedinculo
llomado estgma  Después de desprenderse la yema es recogida por el
pabelidn, este Glitimo también llarmade infundbulo o trompa del oviducto,
pasa sometida a presion constante a través del oviducto cuyas gidndulas
producen fa clara. En el istmo se forma la membrana festcea y en €l
Gtero 1a llamada cascara caliza o cascardn, esta dlfima procede de ld
secrecion de los gldndulas utennas. En una gallina normal, todo el proceso
so completa en 0I§go mas de 24 horas, e huevo ya elaborado sale de la
galhna a través de ka cloaca (27, 40)

Partes.-

En general, de afuera hacla adentro las partes del huevo son [as
sigutentes

D) Cascaién.- Consta de cuficula, capa mamilar v capa esponjosa
formada de carbonato de calcio

2) Membranas.- \In1egradas por membrana externa de! cascardn vy
membrana inferna del cascardn.  Entre la membrana inferna del
cascardn y el polo obiuse del misme se forma ia lcmada cémara de
gire en I parte interna del huevo

3) Albuming o ckora.- Formada por clara delgada extemna, clara densa
media vy c!arqi delgada interna, ademds por chalazas y formaclionegs
chalazelfermes

4) Yema - Formagda por un disco germingt tambén llamado blastodermao,
membrana de la yema o vitelo, capa obscura de la yema, capa
clara de la yema y de afuera hacla el centro de la yema por la
Iatebra (¥125).
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MAs especificamante, se tiene que de acuerdo d diversos factores, ias
partes del hueva présentan las siguientes caractetisticas:

« Cuticula.-

£t cascardn estd cubierto por una estructurg llemada cuticula que forma
una capa protectara. Es la placa mds externa y esté compuesta de
matena orgénica ltamada mucina. Su funcidn es Impedir la enfrada de
particulas fiquidas © sélidas y asi evitar la contaminacion microblana dei
interior del huevo (101).

« Cascarén -

La cdscara o cascardn consta de cuticula, capa caliza y membrand
testacea o farfara Lo culicula constituye una fina pelicula adhertda o (o
capa caliza. La capa caliza tiene un grosor de 0.2 a 0.4 mm y &s la que da
al huevo su forma, consta de tres estratos de cristales calcdreos crdenados
de manera distinta Y esté otravesada por 6 000 a 8 000 finos canalicules
{(mdés de 7 000 segiin Gunter, 1965) que desembocan en forma de poros y
shven para e intercambio gaseoso. La cara superficiat presenta aspecto
granuloso, que depende del famano de los poros y de la integridad de la
cuticula, La cdscara esté coloreada de manera distinta segin la raza de
la galina, puede estar pigmentada  por diversas fonalidades que van
desde el blanco al mandn, en clertas razas, el color depende
grondemente de la produccion de pigmentos; esto no estG relacionado
con et valor nutiifive del huevo y no es dglterado normmamente por la
nuiricion de la galing, Ia coloracién de la cdscara carece de importancia
bromatolégica. En Heterminadas circunstancias, tainclusion en el alimento
de sustancias comd la nicarbacina puede interferir con la producciéon de
esfos pigmentos, produciendo huevos blancos en las razas que
normaimente los pohen oscuros, esto no se considera como un fendmeno
rutiivo En el caso de las ponedoras de husvo mardn o 10jo, ia mayoric
de los pigmenios del cascardn se encuentran en la cuticula y en la
porcién exteriorcaieificada, I suspension prematura de la formacién de fa
cuticula o la déscarga de hormonas relacionada con la fensidn, como es
el caso de la eplnefrina, resultard en lao preduccidn de huevos con
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cascarones pdidos, la edad del ave, el uso de clerfos agentes
qulmioterdpicos v la presencia de enfermedades fambién afectan o
intensidad  de la pigmentacion, en  este senfido. un sélo  factor,
especiaimente la bronquilis infecclosa, no debe ser diagnosticade como el
ogente causante de la disminucion de la pigmentacion de los cascarones
hasta no considerar todos [os factores posiblemente  involucrados, La
calidad de la ciscara estda en funcidon de su espesor v estructura, que sea
resstente a la rotura es un cardeter figado primerdialmente a la herencia y
en segundo lugar ol confendo céicico del alimento o racion, &! principal
factor nutatvo implicado en la buena formacién de la cdscara es el
coicico  Niveles adecuados de vifamina D son necesarios para [ absorcion
del colcio v la postearior formacién de la cdscara. El exceso de fésforo vy la
deficiencia de mangansso pueden produclr cdscaras finas ¢ débiles.
Niveles excesivos de caicio en la racidn llegan a causar depdsitos del
misimo localzados en la cdscara del huevo. Ofros muchos factores no
relacionacies con la racién pueden causar problemas en la calldad de la
cascora,  éstos mc[uyen la enfermedad de Newcastle y g bronguitis
infecoiosg, tempergiure ambiental elevada, la genética y edad de las
aves. Los aimentos balanceados usuales para ponedoras contfienen
suficiente calcio, y aln en caso de ser excesiva la proporcion del mismo,
Ao puede evitase la formacion de cdéscaras defectuosas cuando Ia
precisposicion genética lo determina. La solidez de la cdscara disminuye
nacia el final det periodo de posturg, algunas gallinas llegan a produci
cascaras més resistentes después del perfodo de pelecha o muda, ta
solidez de la cdscara depende en gran parte de su grosor. (16, 99, 100,
141).

En Ia cara inferna de la céscara caliza se encuenira la membrana
testacea que ya no estd atravesada por pores. Se compone de una capa
inferna v ofra ekterna que se hallan infimamenie unidas salve en una zona,
que es el polo obtiso del huevo; alfi se separan formando la camara de
awe, lo cudl, se forma como consecuencla del enfiamiento del contenido
del huevo después de su expulsidén por o cloaca, originando un espacio
aéreo en forma de casauete esférico. Esta cmara aumenta de tamaio
durante el aimacenamienio y posteriormente sigue haciéndose mayor,
segun la duracién y condiclones del  depdsfto. A una  temperatura
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ambiente de 20° C-la cémara de aire presenta una aftura de 1. 2 mm,
aumentando de 'rhmcﬁo al hacerse mayor o edod ds! huevo vy
dependiendo de ia temperatura y grado higrométrico del lecal en que
asté aimacenado el mismo (40, 100).

£t cascarén det huevo tiene que ser lo maés fuerte posible para que el
maxmo numero dé huevos llegue al mercado. Hay muchos elermnentos
relacionados con fa calidad del huevo, Incluyendo dieta adecuada,
preblemas de salud de la pavada, practicas de manejo, condiciones del
ombiente v ta gendfica La mayoria de las cdscaras de huevo de buena
calldad de ias poriedoras comerciales confienen aproximadamente 2.2
aramos de calclo en forma de carbonato célcico. Alrededor del 95% de ld
cGsCara seca s carbonate cdlcico que pesa 22 gramos. La cdscard
normal contiene 0.3 gramos de fdsforo y 03 gramos de magnesio, asf
como irazas de sodio, potasio, zine, manganeso, hierro y cobre. 5i se guita
el caleio def cascaién, 1o que resta es la matriz de materia orgarica. Esta
materia organica hene propiedades para ligar calcio y organizarlo durante
iy formacion de la casooro influyendo en la fortaleza de la misma. Se tiene
que depositar esta materia organica en tal forma que el tfamano v la
organizacion de los componentes cristalinos, principalmente carbonato
cdlcico, sean dealés formando asi una cdscard fuerte La mayor parte de
la cascara verdadera estd hecha de largas columnas de carbonato
catcico También hay ofras zonas involucradas con la organizactdn de la
cascara que le proveen solidez a ésta. Asf pues, el espesor del cascarén es
el elemento principal, pero no et Gnico, que determina la fortaleza del
mismo A la fecha, gl cambio de dieta es el principal métedo uhlizado para
corregh los problemas con ia calidad del cascardn del huevo, Se prefiera
105 huevos con cascara lisa porque los gue la tienen dspera se quiebran
mds facimente. Los huevos de tamano grande comanmente se fracturan
mas faciimente quie los huevos peguenios, lo causa princpal de esto es
que genéticamente la gallina sélo fiene la copacidad de proveer unc
cantdad imitadda de calcio o la cascara Conforme envejece Ia
ponedorg, los huaves aumentan de tamafo vy la misma cantidad de
calcio tiene que ser distribuida en un cascardn més grande. Confrolar el
consumo de oﬁmen'ro por medio de cambiar ia temperatura en la galera
de los ponedoras, tambign influye en el tamano del huevo. Una cascara
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gruesa no necesoria}mmte es fuerte. A veces una cdscara delgada es mds
fuerte que und gruesa, esto debido a la forma y organizacion de fos
componenies ofganicos e inorgdnicos del cascaron 8.

Se necesita proveer a la ponedora una buena nufricion para mantener
io caldad del cosccron Una galina pone aproximadamente 250 nuevos
al ano, 1o que Corresponde o una cantidad 20 veces mayor de a cantfidad
de calclo que exuste en sus huesos en un momento determinado. Se puede
calcular que durante fas 20 horas que tarda en formarse la cdscara, se
dabe depositar 25 fnihgrc:mos de calclo cada 15 minutos en la mismao, esta
contidad de caicio es iguat a la cantidad normal de ese elemento on el
sisterna circulatono det ave en un momento determinado. La ponedora no
es 100% eficiente en extraer el cdlcio de las diferentes fuenfes del aimento.
es por €50 que muchas veces la dieta fiene que proveeile a la ponedora
mds de 4 gramos de calcio al dia, En ocasiones no se conocen los valores
de calcio disporbles en un alimento, se sabe que cuando estos son bajos
entonces las ponedoras fienen que consumir mds por dia. Un dltc
conlenido de fésforo y un exceso de cloro en el dlimento pueden fener
efectos adversos sqbre i calidad del cascardn: s pasible que estos dos
elermentos fengan un impacto adversa por medio de su influencia sobre el
balonce acide-base (pH) de la sangre. En la formacion del cascardn es de
gron imporancia el consumno adecuade de witagmina D, la cuadl es
ndispensable para fa utiizacion correcta del caicio y del fosforo; sin
embargo. un exceso de vitamina D y de sus rnetabolifos no benefician la
calidad del cascarén cuando ya se ha estado consumiendo niveles
adecuados de esia vitamina. Otras vitarminas asi como minerales fraza,
cuando han sido incluidos en o dista a niveles més alfos de los requeridos
por las galinas, no han mejorado la calidad det cascarén. Comunmente,
la calidad de la cdscara no es un problerma muy grande en Jos climas frios
en comparacidn con los climas calientes, Uno de los elementos que
contnbuyen a la mala calidad de ka cascara durante los épocas de calor
os que los ponedoras NO - consumen bastante  alimento.  Algunas
enfermedades causan problemas con lo calidad de la cdscarg, asl se
tiene que, por ejémplo, la larngotragueltis no afecta la calidad de la
cascara pero sl el nimero de huevos producidos. Algunas enfermedades
viradles que puedeh causar efectos graves en a caldad intenor y exierior
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del huevo son la enfermedad del sindrome de caida del huevo, la
infliuenza aviar, la enfermedad de Newcastle y la bronquitis infecciosa Se
ha comprobade que el virus del sindrome de la coida del huevo sGlo
afecia ia gidndula de 1o cdscara, pero con ja enfermedad de Newcastle y
con la bronguitia Infecciosa se afecta fodo ef apdarato reproductivo (18).

AN a baias coqcentrociones, algunas sales minerales presentes en &
ague de bebida distinuyen la calidad de la céscara del huevo. Algunos
[{eele]lal experimengoles han tenido como resulfado indicaciones de que
se pecestan concentraciones relalivamente altas de sales minercles en el
agua de bebidd para gue se produzca una reduccidon en la producclén
da huevos ¥ gue, o la fecha, existe suficiente evidencia que demusstrcy
que una baja congenfracidn de NaCl en el agua de bebida reducird I
caldad de la cdscara del huevo sin afectar otros aspecios de la
produccion (7).

La prachca de mircje u ovoscopia para el control de la calicdad del
huevo se remonitca fines de los afios veinte y es una forma de descubrir
tenues diferencias en el color y sombras de los cantenidos de los huevos.
También revela la presencia de grietas muy delgadas que pasan sin ser
adveriidas en ef examen visual de witing, En lo general, los huevos de aves
jovenes no mues‘rfc:n I variaciones de translucidez observadas en 1os
huevos de aves mas viejas. El cambio de posicidn del aguo de los
contenidos INfemas es un suceso reconocido y este fendmeno junto con
los cambios estrycturales ocasionan ta franslucidez, Muchos de  los
defecios del coscardn se inician durante el proceso de minsralizacion, Lo
noturcleza de éstos y el grado de su prasencia afectard el sendimiento del
nuevo en su dob#g capacidad como una copa protfectora del embndn y
como un empague para beneficio del consumidor La mayoria de los
defectos son subestructurales vy no pueden demosirarse por  los
procedirmientos rulinanos de examen. Las manchas fransiicidas en 8 no
indican lo naturdleza del defecto estructural dentro det cascaron, pero
clefamente revelan la presencia del cambio esfruciural vy en los huevos
de parnvadas mds viejas sehalan el deterioro de fa calidad del husvo
debido ¢ lo edad (1613,
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Se ha comprobado que el calcio dstnbuido en el agua como lactato
de calcio es efeciivo en mejorar la calidad de la cdscara del huevo
cuando ias fuentes dietéticas son inadecuadas (61).

A partir de una andlisis que resume 44 frabajos de investigacion, se
enconttd que ko mayoria de la nformacién sugiere que la concha de
ostion o la predia caliza como fuentes de CaCQ, son igualmente aefectivas
para mejorar la calikdad del cascarén (76).

£n up trabajo de investigacion se enconird (o siguiente:

- La formacién de) cascarén empezd de 9.5 a 11.0 horos después de la
oviposicidn .del-huevo anterior, aumenté en forma lineal durante 13.0
horas y entonces se niveld en 1.5 horas antes de la oviposicion

-La varacién en la calidad del cascarén de! huevo que se observo en
dos grupos exberfmer:fa-'es de galinas fue de 75% otpuible a las
diferencias en la tasa de ta deposicidn del cascardn y 26% a la
diferencia en la duracién de la deposiclén del cascardn

-los intervalos  entre  oviposiciones  esfuvieron  positivamente
cornelacionados con (A duracion de o formacidn del cascardn,
especialmente en ias Uitimas efapas

- La produccion del huevo estuvo negativamente correlacionada con el
intervalo entre’ oviposiciones; mds no con la duracién o tasa de la
deposicion del cascardn, Existié una correlacion negafiva enfre [
duracion v tasd de la deposicién del cascardn, excepto en el caso de
fas gallinas productoras de huevos con cascarones de mala calidad,
Este estudia se teclizé con 44 gallinas de diferentes edades (88).

B! adelgazamiento det cascardén, es decir, la reduccion del porcentdje
del cascardn del huevo, fue menor en huevos puestos por gofinas que
bebleron agua gaseosa que en los huevos puestos por gallinos gue
bebigron agua de la flave, esto a temperatura ambiente que se elevd de
73°F  95° F (65).
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Se considera que son cinco los factores generaies que influyen en ia
rotura de los cascarones de fos huevos, estos factores sen: formacion de o
cdscara, genética de jus ponedoras, edad de ias ponedords, termmperatura
ambiente y alimentacién de {as ponedoras {140). En este sentido, se puede
utilzar con seguridod el yeso. que posee sulfato de calcio. para surministrar
dos terceras partes del calcio en las raciones de postura, siempre Y
cuando la tercera parte restante provengo de la concha de ostion (71).

Es adecuado un 0 4% de fésforo total para obtener cascardn de buena
calidad en ef huevo de ponedoras enjauladas (81).

Comunments la caldad de la cdscara de huevo no es un preblema
hasta los 80 & 85 semanas de edad de las ponedorcs. La formacidn de
huevos con cdscaia de calidad Inferior se convierte en un problerna
durante la Gitima parte del ciclo de produccion. No es conocida 1a razdn
que causa la disminucion de la calidad de la céscara con la edad.
Algunas de las posibles razones se refieren a una capacidad reducida en
la ponedora pdra absorber y movilizar el calcio para formar el huevo o un
aumento en el tamafo de éste sin que al mismo fiermpo aurmneante el peso
de la cascara (94).

Puede ser gue 1o} depdsitos de calcio en la cdscara de los huevos estén
sepalanda la tensidon de la parvada (160).

Los productores de huevo de mesa deben asegurar que las ponedoras
lisnen el nivel adecuado de calcio en el amento balanceado por medio
de pruebas da laboratorio. Un estudio de muestras de dlimentos de 24
pavadas de ponedoras comerciales en la provincla de Saskatchewan, en
Canadd, demostrd que sdlo &l 57% tenia el nivel recomendado de calcio
que es det 3.5% al 4.56%. F1 11% de las muestras era deficiente en calcio y el
35% de las muestras tenia demasiade calcio, lo que puede causar
problemas y ademds incrementa los costos del alimento. Se sugisre que se
tomen muestras dé media ibra en cuafro dias seguiddos. Las muestias se
deben tormar de la tolva ¥y no de los comederos. Se mezclan las cuatro
muestras juntas v se manda la mezcla al laboratono para su andlisis
correspondiente vy monitorear asi los niveles de calcic (44).
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Al quitar el hierro, cobre, zinc y manganeso de las distas de ponedoras
Leghorn de 48 semanas de edad por un periodo de cliez semanas, solo la
falta de manganeso tuvo un efecio negativo sobre la calidad de la
cascara, la faltq ;de los minerales traza ensayados, incluyendo el
manganeso. no tuve efecto adverso sobre otros faciores de desempeno,
lo faoita de manganeso redujc el peso de Ias cascaras en forma
significativa, paece ser gue el manganese es mds Importante para o
calidad de la cascara que ofros minerales tfraza (47).

« Clara o albiming.-

1a clara o albgmina consta de fres capas: clara extenor fluida, clara
redia espesa y clarg inferior fluida. La clara estd constifuida por un sistema
de filamentos finos v gruescs, que en la capa media son de mucina
imbibida, en cuya trama se incluye la albamina. Al gelpear la clara del
huevo se pierde su estructura, por lo cudl, se fluidifica tofalmente. De cada
polo del huevp parten hasta la membrana vitelind de la yemaq,
formaciones trenzadas de clara espesa gue afraviesan la clara fluida
interna v qus se denominan chalazas, su funcién es mantener fija en su
posicién a la yemo, la cual, adopta forma esferoidal debido a ia
membrana eldstica que la contfiene, dicha membrang con el paso del
tiernpo se vuelve diebradiza. Aungue la estructuro proteica de g clara
fiene rmucho que‘ ver con la calidad de la misma, los infentos
experimentales pard mejoraria mediante la aiimentacion han producido
escasos resultados positivos. Se ha sefidlado que adicionando cloruro de
gmonic a la racién, se incrementa ta dltura y espesor de la clora,
produciendo, ot mismo fiempo, una reduccidn det pH sanguneo y una
disminucion del espésor de la cdscara La clora de huevo normal fisne un
ligero color amdiillo verdosoe que procede de la rinoflavina presente en el
rismo (40, 141).

Las unidades Haugh han side aceptadas universalmente como una
medida de la eol:d?ad interor del husvo. Se determina la unidad Haugh
por medio de romper el huevo en una superficie plana y medir o altura de
i albuming. Anfes de romper al huevo se le pesa y se usa este valor para
calcular la unidad Haugh. La formula para el cdlculo esid disefada para
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cotegir los diferencias de peso. Sin embargo, una nueva investigacidn
indica que esfa correccion gs incorrecta. Los huavos utiizados en el esfudio
provinieron de una parvada viela y de una parvada joven. Cuando todos
los huevos se incluyaron en el mismo grupo el peso del huevo v la altura de
1o albaming afectaron la unidad Haugh significativamente. Los datos
sugieren que los cdlculos de unidades Haugh no son necesarnos cuando [os
huevos provienen de unc misma parvada, y gue cuando los huevos
provienen de diferentes parvadas los cdlculos de unidades Haugh son
incorrecios Los investigadores sugieren que se debe reportar la attura de [
albmina sin carregi para el peso del huevo Sin embarge, se comenta
que las unidades Haugh fueron creadas en 1937 y se han utilzado
exitosamente por mdas de 50 afios; también se comenfa que como este
estudio es el primerd que presenia datos en contra del uso de las unidades
Haugh, puede ser que los resuitados obtenidos en el mismo s& depan a
que las powcdos‘de las que provienen dichos dafos fenian clgunds
caracteristicas Gnicas (79).

Las harniias o salvadillo de tigo pueden formar parte sustancici de ia
dieta de las ponedoras. En un experimento, las dietas contenian 45% u 89%
de salvadiio. L produccién de huevos por gallina dicario con Il dieta del
89% fue det 69% y con la dieta del 45% fue de 79% entre las 21 v 69
seranas de edad, La diefa con 89% de salvadillo de tigo aumentd ias
unidades Haugh en el huevo, y aumenté el consumo de agua y alimento
en comparackn ¢on las  aves que recibieron d dieta con et 45% de
saklvadillo de frigo (48).

» Yema.-

La yemna estQ canstitulda por vitelo nutricio, cuyas capas claras y oscuras
se alfernon concéntricamente en tomo al ndcleo del huevo. Bajo la
membranc de la yema est@ en un punfo de la superficie el disco
germinativo, méciﬁla o cleatricula en forma de mancha ovalada, que
llega hasta et &entro v es el ndcleo de la yema. Las manchas de sangre en
la superficie de id yema son defecfos que presentan cigunas huevos, son
vistas como codgulos de sangre y son consecuencia de la rofura de
pequefios vasos sanguineos cuando 1a yema es desprendida de un foliculo
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ovanco. Por su tamaio, tos codgulos pueden llevar a la coloracion total
del huevo, estas manchas no afectan adversamente el valor nutrifivo del
huevo y se forman: puncipalmente por deficiencia de vitamina A, Una
deficiencia marginal de vitamina K reduce la incidencia de manchas de
sangre, 1o mismo ocurre con sustancias antagdénicas de esfa vitaming,
rnientras gue elevados niveles de harina de alfalfa en la ractén de las
ponedoras incremantan o Incidencia de codgulos de sangre. ta
nicarbacina produce un moteado caracteristico en la yema, asf como la
asociacién de pipetazina, fencticzina y dibutil dilaurato en la racion, el
gosipot presente en los huevos almacenados tlene el mismo efecto, Puede
obtenerse yemnas blancas alimentando a lgs gallings con muy pocad
cantidad de caotenoides ullizando maices biancos, avends pulvenzadas,
hannas de avena, harinas de cierfos pescados, leche descremada en
polvo, suero desecpdo, sal o mezcla de sales, calza mofida y aceite
alimenticio de calidad apropiada. Se puede lograr sin dificultad los colores
deseados, afadiendo o la racién portadores naturales de carotenoides
como la haiina de alfalfa, harina de hierbas, pimentén o pigmentos
artificiales Algunos colorantes o finfes solubles en aleohol administrados en
capsulas de gekating @ la dosis de 20 mg diarios y que en EU.A., no han
sido aprobados parg ser incluidos en los alimentos, legan a producir yernas
de color azul, madenta, rosa, rojo y verde. Los medicamentos pueden
influir sobre el color de la yema. La adicién de niveles excesivamente alfes
de clortetracicing & la racion llegon a producl una deposiclon de este
antibiohce dando yna yema amariiia, Yemas de color platino llegian A
presentarse y su causa no es blen conocida, cuando ocurre se considera
implicada en este “hecho la infestacion por Capiffaria u ofros agentes
infestantes. Dosls muy alfas de vitamina A originan yemas paildas, porque
este factor incoloro desplaza en clerto modo a ofros carotenoides. El color
de la yema sa determina en la practica con el auxiio de pafrones
especiales y mds exactarnente con espectiofotémetros (27, 40, 100, 141,
163).

la adicién de: 35, 8¢ y 43 milligromos de pigmentos/kg/racion,
proveniente  del ;folioje de yuca (Manihot esculenta). Leucaena
feucocephala y de ia combinacién de ambas, 50:50 respectivamente, en
dietas para gc:_llina_é ponedoras, son suficfentes para producir yemas con
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ung coloracidén aceptable para los consumidores de 8 grados en el
abanico colorimiélrico de Roche, En general, en estas condiciones no se
han observado mayores efectos sobre los pardmetros de caolidad de los
huevos (90).

La almentacidn gon trigo Florida 301 utiizado como Unico cereal en ias
disfas de postura, ha resuitado en obtener yemas con una membprana mdés
resktente que las dé huevos procedentes de ponedoras alimentadas con
maoiz (170).

f uso de pasto Bemmuda cortado fresce ¥ adecuadamente
deshldratado puede ser una fuente satisfactona para proveer las xantofilas
necesanas para la pigmentacién de la yema de huevo. El color de I
yema mejord una’semand después que se habia dimentado a las
ponedoras con el pasto citado, alcanzando su pico maximo a las tres
semonas de alimentacion con la racién en prueba (46).

Composicion.-

£l huevo es uno de los alimentos de origen animal mds importantes, El
vaor bioldgico de ia proteiha del huevo para el humano es de 94, es decir,
que de cada 100 g de profeina de huevo, 94 g de dicha profeina pueden
ser utilzados en fa creaclén de tepdos orgdinicos (40).

La composicién de! huevo varfa con su tamano de formna que, cuanto
mayor sea el husvo, el porcentgle se desplorard en favor de la clarq,
mientras que en los huevos pequehos lo hard en favor de la yema, En un
huevo de 56 g la carmposiclon setd:

Clara 60%
Yema 30%
Cascarg 10%

La composcion guimica de un huevo de acuerdo con sus principios
inmediatos es:

Materia Seca 34%
Agua 66%
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Lt Materia Seca se distribuye como se muestra en fa siguiente tabla

TABLA 10

PRINCIPIOS RUEYO  CONTENIDO  VEMA  CLARA  CASCARAY
INMEDHATOS ENTERO MEMBRANAS
Broteings o 12% 13% 17% 11% &%
Zrasa 10% 11% 33% - -
Hidratos de

Camono 1% 1% 1% 1% -

Sules Mineralas H% 1% 1% - 92%
Fuente: MARTIN-MARTINEZ, 1975 Reterencic nimero 99

Ademas. contieng vitaminas A, D, E, K. Bt y B2 (99).

También, se ha encontrado que ta composicidn nutrictonal del huevo es
la que se muestia a’'continuacion:

TABLA 1

NUTRIENTES . 1 2 3
Matera seca en gfamos 260 24.5 248
Enargia bruta en calorias 1620 163.0 .-
Proteina bruta en gramos 128 120 124
Fira bruta en gramos = a7 .-- 0.5
Cenras en giamos i0 i0 09
Graso bruta en gramos 115 10.9 Q9
Acidos grasos satuiados en gramos 30 33 31
Acxdas grasos monoinsafurados en gramos 66 46 4.1
Acidos grasos palinsoturados en gromos 19 12 10
Colestero] en milgiamos 7600 4800 400.0
1 - Everson y Souders (1957)

2 - Coltenl y Glauver (1979)

3. Gnthns y Overfield (1991}

'Fuente CODONY, 1994:_ Referencia nimero 23
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Asimismo, la composicion del huevo en polvo se muesira en la sigulente
takla

TABLA 12

DMPOSICION DEL HUEVO EN POLVO

COMPONENTES VALORES

MINIMO MAXIMO
Humedaod en % . 100 130
gresaen % 3850 4010
cenzas en % 354 360
caicioenmg % 20100 22500
fosfore enmg % 760 80
terro enmg % 16 &0 2010
nifrbgenc en % 794 813
piofeinaen % 5318 54 31
nitrbgenc scluble en % 706 785
solubddad en% 8694 92.85
glucosaen® go9 019

Fuante IVENGAR, 1959, éefefencia numero 92,
W

En la actualidad se acepfa, en general, que la composicidn de {os
nuevos depende en cierfo grado de la dieta a que esté sometido el
animal que los gonga. Bl porceniaje de grasas del huevo estd
daterminacio hasta }:Ier‘ro punto, por ios componentes de la dieta recibida.
Se ha demostrado gue la composicion de la grasa de la yema del huevo
se modifica faclimente por la grasa presente en los alimentos.  El controlar
la cantidad de yodo en la dieta se refieja en su contenido en el husvo.
Ajustando las vilamings A y E en la dieta se puede aumentar el contenido
de vitamina A en los huevos producidos, por un simple incremente de
vitamina € en o digta. Baja cantidad de vitamina & en la dieta ocasiona
que los huevos tengan bastante menor cantidad de calcio y fosforo. Si se
imitar el calcio y fosforo de la dieta, puede obtenerse huevos con bdjo
contenido de Iés mismos. El contenido de manganeso en tos huevas esta
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marcadamente afectado por fo canfidad del mismo en la almentfacion
se ha afirmado que la alimentacidon con aceite de higado de bacalao
aumenta el poréentgie de hierro y cobre en la yema de los huevos y que
la Iz solar tiene esenciaimente et mismo efecto, Otros elementos y
componentes de la diefa gue se concentran en el huevo son: selenio,
romo, dcido benzoico, pigmentos solubles en aicohol, y pigmentos
vegetales como xarttofila, zeaxaniing, criptoxantina y capxanting (163).

Se ha reconotido la composicién excelente de aminodcidos esenciales
y el dlifo valor biolégico de la proteina del huevo. Tan solo la profeina del
pescado iguala en calidad a la de tos huevos, pero la proteina del huevo
es superior para &l ser humano como fuente de aminodcidos. El huevo
contiens cantidades significativas de acido Iinoleico. De los dcidos grasos
del huevo el 18% aproximadarmente es dcldo lincleico, cuando las gallinas
feciben una racion normaol Las cantidades de diversas vitaminas en el
huevo pueden ser alteradas al incrementar su cantidad en la diefa de las
gatinas. La confidat! de zinc en la dieta de la gallina puede influir en el
nivel del rmismo en et huevo. El huevo es una fuente muy importante de
hierra (341}

Colesterol.-

1a mayoria del colesterol en la yema se encuentra en la forma de
lipoproteinas de muy baja densidad, Estas son sintetizadas en el higado de
lo gollina ponedora y transporfadas al ovaro por via sanguinea De alli
salen de los vasos capilares de los folicuios en desarrollo, a fravés de varias
capas gue forman la pared dei foliculo y son llevadas al oocitc por
endocitosss mediada por un feceptor. Se ha logrado  disminuir
sighificativamente @ confenido de colesterol en la yema de huevo
mediante 1o aimentacidn con esteroles de plantas, sin embargo, con esto
ol tamaio v ntmero de huevos disminuyen, probablemente pordue los
esteroles de p!gn’rcis no pueden cumplir adecuadamente el papel del
colesterol como componentes de fa membrana 0 ¢omo precursor de las
hormonas esteroidas.  Se ha logrado fambién pequehos cambios en el
contenido de colesterol en los huevos mediante la alteracion de la tasa de
vema/albtuming de.los mismos. En general, sin embargo, el contenido de
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colesterol en los huevos estd determinado por la composicidn de lipidos en
las poproteinas sintehzadas en el higado y esto es dificll de cambiar
debido a la mportancia del colesterol en ta estructura de las lipoproteincs
(39

Con relacién  Q lo anteror, los apores de colesterol y proteina
procedentes del huevo, relaclonados con el consumo per capita,
mugstran los siguientes valores:

TABLA 13

MO PER CAPITA DE HUEVOS Y APORTES DE COLESTEROL Y
PROTEINA DIARIOS QUE SUPONE

HUEVOS POR ARG GRAMOS DE PROTEIMA AL DIa MILIGRAMOS DE COLESTEROL
CEEL
AN 1088 236 37 151
ANO 1991 2i7 34 139
fuente CODONY, 1994, Raferencia ndmero 23
R e ———— e — e ——

El contenido‘ estimado de colesterci de 274 miligramos por huevo
grande propuesto gor ka USDA en 1976 es la norma o pardmetro utilizado
por los médicos para recomendar el consumo diario de colesterol para los
setes humanos. Este valor se obtuvo estudiando los datos de varias
investigaciones en [& época en gue no existian méfodos mds precisos para
determinar ia canfidad de colesterol. La cromatografia liquida de alto
rendimiento esta siendo utllizada para determinar et nivel de colesterol en
Jos huevaos. Con este método, ia cantidad de colesterol que se encuentra
en 1os huevos grc:rides es de por o menos un 20% menor que el nivel
obtenido utiizando antiguos métodos colonmétricos (4).

Utlizando la risma tecnologia que se aplica para extraer el aceife a las
semillas de oleaginf)sos se ha obtenido yema de huevo con pocd grasa Y
paco colesterol. Al producto extraido se le agrega lecliina de aceite de
soya como emulsionador, caroteno para restaurar et color amariio original

121



en la yema y un defivado de fapioca para mejorar la paaiabikdad. Asi se
logra un contenido de 83% menos grasa, /7% menos colssterol v 48%
menos calorias que el modelo natural, obteniéndose yema en polve muy
superor a otos productos de huevo en polvo cuando se utilizan para
hacer husvos revueltos y fortas (86).

Gravedad especifica.-

La gravedad especifica es la proporcion del peso de un objeto con el
peso de gual volumen de agua La gravedad especifica le demuestra al
productor cual es fa probabilidad de que los huevos se rompan durante el
ransporte. La gravedad especifica estd relacionada con el espesor de la
cascara de huevo, al disminuir la gravedad especifica de este Ultimo
aumenta el nimero de huevos fofos La cdscara del huevo se dana
debido al contacto enire los huevos © entre el huevo y otro objeto, esto
pasa durante el tréslado det huevo desde donde es puestc hasta el
consumidor o hasta quien 1o industrializa quitdndole el cascardn para este
tn En los operaciones comerciales el huevo se rompe principalmente en
uno de cugtro Iijgc;fes: ¢l punto de puesta, durante e trastiado del huevo
de donde es phesfo al centro de recoleccidn, durante el lavado v el
empaque o durante el transporfe al mercado o o donde serdy
industriclizado. B dafo a la cdscara estd relacionado directarmente con la
forfaleza de fa misma. En la mayoria de los casos los huevos fendrén una
gravedad especifica de 1.075, 1.080, & 1.085. La gravedad especifica
cambia cada 0.0025 unidades desde 1.060 hasta 1.100. Se sabe que ia
gravedad especificd del huevo cae en promedio 0 001 unidades por cada
dia que se almacena en el enfriador. €s por eso que se debe tomar o]
medida dentro de 1as 24 horas sigulentes a la recoleccion. La temperafura
de los soluciones de graovedad especifica debe mantenerse constante,
porque @ mayér temperatura de la solucién mayor serd la gravedad
especifica del huevo Los huevos puestos durante la tarde tienen una
gravedad especificd mas aifa debldo a fener cascaras mas gruesas gue
los puestos en la mahana. Las muestras (normalmente 100 huevos son und
muestra buena, psro el tamano de la muestra puede variar) deben
tormnarse durante el:mismo pericdo de tiempo, s mejor por & MmManana,
asegurandose de no recoger huevos puestos la noche anterior (19).
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Clasificacion,-

A simple vista y de manera nafural se pueden enconirar hueves de color
blanco y huevos de color café en el cascardn, a los huevos de cascardn
color café tampién se le lama huevos marrones O 16jos, definitivamente, el
color del cascardn det huevo no influye en su valor nufrifivo. En algunos
mercados regionales se prefiere 10s huevos con cascardon café (138).

Clasificacion del huevo enfos E U A-

Las diferentes rozas v lineas de ponedoras producen huevos con
varaciones ampllasen cuanto a tamano, forma, color, peso Y capacidad
de preservar su calidad infemna Es necesario miciolmente someter a los
huevos a una clasificacion para separarlos segun su cdlidad, con objeto
de obfener lotes uniformes se han establecido los siguientes fres niveles de
cafidad:

AA) Excelentes
A) Buenos

B) Regulares

Para distnbuiiios dentro de los antenores niveles se examina primero el
estado de! casdarén, se eliminan los huevos que lo tengan sucio, roto, con
escumimiento del céntentdo y comblinaciones de estas caractersticas; de
esta manera, se ponen en ks categorias inferores los huevos con cascarén
frégit, Gspero, deforme, ligeramente rajado, quebrado y combinaciones de
estas caractersticds. No basta clasificar ¢f huevo de acusrde a su
aspecio externo, sé debe también conslderar su calidad infema, ésta se
puede establecer mediante el examen del contenido det cascardn
vaclandolo scbre un vidrio plano, tamblén, sin romper el cascarén del
husvo se puede andlizar su calidad por medio de un ovoscopic Lo
primera técnica essolamente necesana cuando hay serlias dudas acerca
de la calidad del.huevo, porque haya sido almacenado por pericdos
prolongados ¢ pordue se presenten manchas de suciedad en el cascarén,
malos clores, o mohos Para hacerto se tornan los huevos de la cgja donde
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estén, recog:endolos al azar y rompiendo los cascarones dejando coer sus
respectivos con’renidos por separado suavemente sobre uno O més vidrios
para examinaros y compararlos con patrones establecideos y conocer su
caidad La calidad inferior del huevo también se puede establecer sin
necesidad de romperio, medianie la ovoscopia, la cuadl, consisfe en
colocar at huevo ante un rayo de luz que atraviese el cascardn e ilumine el
interior, para hacero se utiliza ef ovoscopio que consfa de una caja en
cuyo fondo se instala una ldmpara eléctrica de 60 waltls, de tal forma que
la tuz salga por una abertura circular de 3 cm de didmetro, esta caja tiene
otro agujero pequeno situado lateraimente de modo que ilumine el
reciplente de donde se foman los huevos, se pone el extremo mds grueso
del huevo con casearén conira la uz y su eje mas largo debe formar un
angulo de 45° con respecto o piso, e cuarfo de trabajo debe estar
obscure, la calidad del huevo utiizando la ovoscopia, se determina por la
visibilidad, mowudcd y forma de la yema, cuando el huevo pierde calldad
la yemna se acerca: ‘al cascardn haciéndose mas visible en el ovoscopio,
también tiende a cplonarse y a ensancharse; ta profundidad de Ia camara
de aire es un pueh indice para apreciar la calidad del huevo, en s}
mayoria de los casos existe una relacidn entre dicha profundidad y la
calidad interna, Lo ‘integridcd del cascaron se prueba haciendo chocar
levernente entre si-dos husvos, si el sonido producide af hacer esto es
sordo y poco clare significa gue uno o ambos huevos presentan rajado el
cascarén, s el sorido producido es vibrante 'y metdlico signfica que
ambos huevos flenan en buen estado el cascardn (138)

La clasificacion por peso es mas sencilia, basta con separar 1os huevos
con pesos lo mas unlformes posibles en lotes, y ajustando estos pesos o las
especificaciones establecidas que van desde husvos enanos con un peso
promedio de 35 g hasta huevos glgantes con un peso promedio de 70 g.
Existen mdqguinas clasificadoras que separan los huevos de acuerdo a su
peso respectivo de maneia automdiica, su capacidad va de uncs
dacenas hasta varids miles de huevos por hora (138).

En los E.U A., se han desarrollado los estandares con base en factores de
calidad mtenor como la condicién de fa clara y yema y el famafo de la
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camara de qire, csi° como los factores extemos de cahdad tales como la
firmpleza y fimeza del cascardn. Bl color det cascardn no afecta ka calidad
y no se considera como factor en los estandares y grados de los E.UA,
Unicamente se separa al huevo en blanco y mardn, este dlfimo es Mds
dificil de evaluar a: través del OvoscopIo. Las investigaciones tienden ¢
demostrar que el huevo manén tene mds camosidades y manchas de
sangre (136).

Lla cokdad se puede definir como las propledades Inherentes al
praducto que deferminan el grado de excelencia. Los factores de calldad
an el huevo se pusden dividir en los dos sigulentes grandes grupos:

- Factores extenos de calidad.- Esfos son aparentes con la observacion
directa

- Factores Infemos de calidad.- Son los gue tienen gue ver con el
contenido del huevo al pasar por el ovoscoplo © cuando se eliminao el
cascardn usarido el método de medicion de unidades Haugh,
adernds del examen visual de la yema

Encuanto ala {:lqs'tﬁcqci.én de la calidad exteriar, se pueden dateminar
fos factores externc}s sin necesidad de usar el ovoscopio, excepto la
frmeza del cascardn; estos factores externos incluyen a la forma y « la
limpleza; la forma debe ser oval, con una punta mas aguda que la ofra,
existen aqui dos grados que son AA o A cuando es practicamente normal
y 8 cuando &s ancrmal; referente a la impieza ésta se debe inspeccionar
cuondo se fecibe la carga de huevos v tlene dos opciones que son impio
y sucto. Acercda de la calidad interior se tiene que atn bajo las condiciones
mas favorables, ta calidad del huevo es relativamente inestable debido a
que su contenido sé deterlora desde que lo pone ia galina hasta gque se
consume. Los huevas se clasifican en fres grupos (AA, Ay B) para esto, se
usa el cuadio de comparacidn de claras y yemas, © la medicion de
uridades Haugh que se obiienen comelacionando la alfura de o clara
gruesa con un mictdmetro v el peso del huevo. La camara de aire va
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oumentande con ki edad del huevo debido a la deshidrataeion del
mismo Su medicidn de acuerde a los grados de calidad es.

- AA1/8 de pulgada
- AB8/16 de pulgada
- BSinlimite

La calidad de fa yema se determina por la sombra gue ésta ejerce sobre
el cascaron y v a depender de la condicion de la clara, en la evaluacion
de o yema se conskderan fos siguientes fres factores:

- Definicion del contorno de layema
- Tamaoho y forrma de fa yema
- Desarrolio v defectos del disco germinativo

Referente a lu ¢lara se tiene que un huevo recién puesto presenfa
cuatro capos de clara: chalazifera, interior delgada, gruesa y exfenor
delgada Aqui debe considerarse ta viscosidad y la claridad. La clara
evaluada o través de! ovoscoplo con auxillo del movimiento de la yermno se
closifica en:

- AA Sin decoloracion, firme y viscosa
- A Sin decalofacion, razonablements firme y un poco menos viscosd
- B Dé&bil y acussa, sin viscosidad

La clara con sangre se considera como pérdida (no comestible).  Las
manchas de sangre o camosidades en el huevo menores de 1/8 do
pulgada hacen cque se le considere de calidad B. Los huevos no
comestibles son los husvos podiidos, dcidos, con claras verdes, mohosos 0
con desarrollo embrionario. Los huevos considerados como pérdida son 10s
no comesfibles, que gotean, cocidos, congelados, contaminados, con
sangre en la clarg, con manchas de sangre grandes, con camosidades
grandes o con cualguier otro material extrafio o condiclones del huevo
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prasentes de manera involuntana y que pueden afectar la salud del
consumidor {134).

En este contaxto, se muestra un resumen de los estandares de calidad

de huevo frescd en fos E.UA.. en ld siguiente tabla:

TABLA 14

§ "RESUMEN DE 155 B3

ANDARES DE CALIDAD DE HUEVO FRESCO ENLOS EUA: '}

B e
. ESPECIFICACHDIES PARA CADA FACTOR DE CALIDAD
FACTOR DE
CAUDAD CAUDAD CALIDAD CALIDAD
AA A B
CASCAROM umpio Lmpio Lmplo-Ligeramente
St rotyras Sin roturas Manchado®
Practicomente Prachcaments Sin roturcs
normaol normat Anormal
CAMARA DE Con medida de Con medida mayar Con medhida mayor
AlRE 1/8 de pulgada de 1/8 de pulgada de 3/16 de pulgada
O mMenos y menor de 3/16
de pulgada
CLARA Firne . Rozonablemente Débil y acuosa. con
firme pequenas manchas de
sangre y camne®*
YEMA Contomo Contomo bien Contomo plenamente
kgeramenta defirudo wistole
defirudo
Practicarmente Prachcamente Alargada vy aplostada,
ke de defactos fibre de detecios con desarrollo de gemmen,
’ sin sangre Otros defectos
SENOS
* %o pemnien drecs.moderadamente manchadas (1/32 ¢i es localizada 6 1/16 i estd
esparcida)
8 son pequeihds, no mdas de 1/8 de pulgada en didmetre
Fuente RUIZ 1994 Referencia nimero 136
S — - —
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La clasficacion por grados para el consumidor s& hace en "origen” v
destino” En orgen se hace en la planta de clasificacion y empague. Se

muestra un resumen de esta clasificacién en la sigulente tabla.

TABLA 15

1

ORIGEN

Grado AA

Grado A

Grado B

DESTINO

Grado AA

Grado A

Grado 8

GRADO AL
CONSUMIDOCR

CALIDAD
REQUERIDA

B7% AA

B7% A o mejor

0% B 0 megjor

72% AA

B2% A O mejor

20% B o mejor

Fuente: RUIZ, 1994, Referencia numero 136
W
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TOLERANCIA PERMITIDA

PORCENTAJE

Hasta 13
Nomdsde 5

Hosta 13
Nomasde b

MNomds de 10

Hosta 28
Nomdsde 7

Hasto 18
No mds de 7

Mo mds de 10

CALIRBAD

AoB
checks

B
checks

checks

AoB
checks

g
checks

checks




Los peses por tamiane del huevo aplicados o los grados de clasficacidn
se muestran en o fabla sigulente:

TABLA 16
i ‘ CLASIFlgAg(SN POR TAMANG Y PESO PARA HUEVO FRESCO ||
TAMANO O PESD NETO PESO NETO PESO MiNIMO
CLASE POR DOCENA POR 30 DOCENAS POR HUEVO POR DOCENA
(ONZAS) {LIBRAS) {ONZAS)
IUNMED 30 56 29
EXTRA LARGE 27 50142 26
LARGE 24 45 23
LAECIUM n 3¢-142 20
SMALL 18 34
PEEWEE 15 28
Fuente RUIZ 1994 Referengia nirmnero 136
i —— I ———

Clasificacion del huevo en México.-

Un estudio hecho en México can relacidon a la calidad dei huevoe, su
cicsiicactén, téenicos de conservaclén, alteraciones y putrefacciones, ast
como una evaluacién practica de huevos de galina, ha sido presentado y
puede consultarse g‘qra ampliar estes conceptos (1),

Segun datos del anfeproyecto de Norma de Calidad del Huevo, en la
década de los anos 70 algunas companias avicolas en México iniciaron Ia
clasificacion vy emi:;obje del producto en carteras de doce piszas,
voiviendo, parclfolm:bn‘re, al canal actual considerado como anacrénico.
Debido a lo anterol, en ocasiones se considera en e mercado Mmundict a
este preducto mexicano como de baja calidad ta clasificacion del huevo
es el agrupamiento de éste en lofes con caracterfsticas similares cormo
calidad v peso. La. clasificaclon de huevo fresco es la clasificacion de
cada huevo de acuerde a estandares establecidos (136).

%
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TABLA 17

PORTAMARO Y PESO DEL HUEVO EN MEXICO

TAMARO PESO POR UNIDAD (g)

i 640
2 600-639
3 550-59¢9
4 E60-549
5 450-499
& MENOSDE 450
FLente Tl 1974 Referencia numero 136
e e Er T

Asimismo, conforme ol citado anteproyecto, se propuso la clasificacion
del huevo en tres categorias; México Extra, México 1 y Méxice 2, en
equivalencia a la clasificacidn AA, Ay B (136),

Con base en lo dispuesto en et proyecto de Norma Oficial Mexicana
NOM-159-85A1-1996, el huevo, sus productos y derivados, por el proceso a
que se someten, se clasifican en. huevo fresco con cascardn, husvo
refigerado con cascardn, huevo liquide refrigerado o congelado
pasteurizado, yema liquida refiigerada o congelada pasteurizada, clara
liguida refrigerada‘ o congelada pasteurizada, hueve deshidratado
pasteurizado, yema deshidratada pasteurizada,  clara deshidratada
pasteunzada  y  ploductos de huevo pastewizados v envasados
asapticamente,

Tamane.-

Se ha evidenciade i importancia de incluir aifos niveles de soya integral
tostada en las rcx?:iones para ponedoras; asi, la eficiencia  en la
praductividad de huevos ha sido evidente, resulfado de un mayer nivel y
una mavyor calidad de la fracclén energética de la diefa, E tamano y peso
de los huevos se incrementa y se disminuye drésticamente el nimero de
huevos pequefios Estos efectos estan asociados con un alfo nivel de
acidos grasos esenciales (especlalmente linoleico) en el grano integral.
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Otros beneficios observados han sido 1o disminucion del porcentale de
huevos rotos, mejor pigmentacion de o yema y mejores condiciones
sanitanas de las aves (87).

Se ha reporfado que con el aumento de edad a la horg de I
estimulacidn de juz kis aves fueron mas grandes i férmino de una prueba,
pusieron huevos mas grandes y consumieron mds alimento. Las aves
trasldados a los 21 semanas de edad (o Joula) produjeron
signficatvamente mds huevos de tamaho extra grande, gue las aves
trastodadas antes de las 19 semanas de edad. Las aves frastadadas de las
15 a los 18 semanas de edad produjeron mds huevos medianos y
peguenocs (50).

Hacer crecer a las pollonas al pese recomendado por las companias
reproductoras, parace ser el método mas prometedor para aumentar el
tarnafo del huevo durante la etapa inicial de! ciclo de produccion.
También, el uso deg programas de luz de dia arfificial es efectivo para
aumentar el tamadio del hueve. Finalmente, se puede aumentar el famaho
del huevo ¢i se incluye de 1% a 3% de grasa en las raciones para el
comienzo de la produccion (60).

£n un expernmento se enconird que una dista alta en grasa resuitd en
tamanos y pesos de huevo mas elevados (54).

Para poder prodiucir nuevos de optimo tamafo, se debe tomar en
consideracién cuatio dreas fundamentales en la cria de aves, dichas Greds
son la genéfica, el manefo, la salud y la nutricton. Asi, se fiene que la
genética es el factor més importante gue determina el famane del huevo;
es muy facil para los especialisias en esta &rea aurmentar el famano del
husvo en una raza determinada, las razas mds pesadas v las ponedoras
rojas tienden a produck huevos mds pesados. Por ofra parte, el peso de las
ponedoras asi como el fipo de lluminacion a la gue son sometidas
infervienen en el tamano de! huevo, el pardmetio de manejo mds
importante que afecta el famafio del huevo es el de obtener pesos
optimos en las pollonas, ya maduras sexuaimente, antes de someterias a
un programa de luminacion; el famafio del huevo es proporcional al peso
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de los animales y las ponedoras mds pesadas ponen menos huevos pero
mds grandes; para estimular el tamafo del huevo hay métodos en [os
programas de fuminacion usados en la industia con resulfados favorables
v que han mejorado el famano del huevo sin mejorar necesanamente ia
produccion; ademds, el tamano del huevo es mdés sensible a alfas
temperaturas que hacen gue disminuya el famario det mismo, [os lotes mas
afectados son los qus estan enirando en produccidon cuando llega el
tiempo de calor, esio se debe a gue las galinas gastan energia en exceso
en un esfuerzo por antener la temperatura normal del cuerpo, lo que
afecta negativamente el tomano del huevo asi como la calidad de o]
ca@scara, requiiendo de una o dos semanas para regresar ¢ la normalidad,
se ha demostrado que la temperatura mdxima para obtener huevos de
aptimo tamano es de alrededor de 21°C. En cuanto a la tercer areq, @s
deci. la salud, resulia obvio que mantener las aves saludables es ofra
herramienta de manejo para controlor el tamano del huevo, las
enfermedades de fipo respiratorio como ka de Newcastle y ia Bronquitis
tienen un efecto adverso en el famafio del huevo; en algunos casos, esto
influencia permanenterente el resto de la vida de la gallina afectada. Por
(fimo, referente a la nutdcidn, el tamanc oplimo del huevo también
puede manipularse & través de la misma, cuidando que los cambios en la
formulacion del alimento para las ponedoras no lleguen a ser costosos,
esta manipulacion en la dieta de fos ponedoras puede Infiuir, en clerfo
grado, en la oblencién de huevos muy grandes o pequeiios (111).

Con relacién o la anterior, cabe sehalar que, en general, el aumento o
disminucion en el tamaiio del huevo es directamente proporcional al paso
detl mismo.

Produccion.-

£l voltge desviatdo es un término general que se usa para sefalar
cuatquier fuente de voltale que se encuentre fuera de su senda nomal en
un sistema eléctrico. Una parvada de 42 semanas de edad redujo su
consumo de agua ¥ la produccion de huevo bajd de 83% a 45% entre las
43 y 45 semanas ds edad: se encontrd después de descartar otras causas
de bgjaenta pOstuiq que esto se debia al voitgje desviado que hacia que
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las gafinas cada vez gue tomabagn agua recioieran choques etéctricos, lo
que molivo Jo boja en la produccién de huevo (167).

sin embargo. también se ha reportado que fa produccion de nuevos No
fue afectada cuando las aves fueron expuestas a vollgje eléctico
cortinuo © al azar fluctuando de cero a nueve volhos Los investigadores
dascubrieron que g reslistencla de kas galinas ponadoras es mucho mcis
alics que la del ganado techero y porcino a la electricidad (52).

Con la incomorgcidon del ceredl extruido de amaranto (Amaranthus
cruentus) a las raciénes de ponedoras, la produccién de huevos aumentd
significativamente (162)

Ponedaras White Leghomn que reclén habian completado o muda
fueron climentados con raclones de maiz de baja  proteina,
suplementadas con aminodcidos. Esfo ocasiond una produccion posterior
a la muda cadl fan buena como si se huberan alimentado con la racion
normat alta en proteina (43).

Temperaturas de 30°C o mds en verono afectan negativamente la
produccion de husvo, no obstante, sdlo 40% a 50% del efecto se atiibuye
ai menor consurno de alimento (135).

La avena desnyda, que es una varnedad de la aveng sin cdscara,
puede usarse en raciones para ponedoras de hueve en niveles de hasta
45% sin que haya un efecto dafine o significante en la produccion (55).

Experimentalmente s& ha encontrado que con niveles de harina de
sangre aue alcanzaron hasta el 3% en el alimento, no hubleron diferencias
significativas en la ‘produccién de huevos, comparando esto con &l grupo
controt {67,

Pewa mejorar el rendimiento de las ponedoras es conveniente no limitay
el almento en fiempo cdido, construlr apropiadamente los galineros.
disminurr lo temperaiura dentro det galinero por medio de un sistema de
evaporacien de agua, pintar si techo de color blanco para que refleje el
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caler hacia afuerg, prender las luces mas temprano por ta maofiana
H

cuando fa femperatura es mds fresca para que aumente el consumao de

almento y por consecuencia la produccidn de huevo asi como su peso

(41

inveshgadores de lo Universidad Hebrea de Jerusalem han descubierto
que {os luces azules infiben la produccion de huevo La luz roa aumenta la
produccién de huevo (80).

Se ha enconfrade que el espacio de piso proporcionado por poliond en
las jaulas durante el peiiocdo de cria no causd, en un expernmento,
diferencia olguna en 1os huevos producides por ave encasetada,
mortalidad de ponedora, o en los kllogramos de alimerite consumidoe para
producr cada kiiogramo de huevo (48),

Al inyectar PTH a ponedoeras no expuestas a fensidn por calor se redujo
ia produccidn de huevos v io calidad del cascardn La pérdida de la
produccidn de huevo es resultfado det esfuerzo de la ponedora por
consernvar el vitol calcio sanguineo (8%).

La adicidn de 228 mg por libra de alimento del aminodcido Lripiofano
ha mejorado la produccibn de huevos en un 9%, esto relacionade con
nivetes de proteina bajos (69).

A retircr el cimento a pollonas que hablan dlcanzado el 10% de
produccion de huevos, fa produccion ¢ largo plazo disrrinuyd, sobre fodo

cuondo el programa se aplicsd en los meses calurosos del verano (51).

La produccién mundial de huevos de mesa en 1994 fus de 39,465
millones de tonelados (85),

Defectos -
Los defectos qhs maniflestan los huevos frescos pueden ser griefas,

fugas, pérdidas de la frescura o cuficula superficial, manchas coloreqdds ©
sucias en su extenbr, o codgulos de sangre. A veces, layema se encuentra
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fotaimente ensangrentada o presenta manchos fransiUcidas al - ser
examinada por medio de un ovoscopio. Cualquier rofura de la cdscara o
ia presencia de suciedad, favorecen considerablemente las alferacionas
aue sufren durante el aimacenamiento. Los cambios gue sufren los huevos
durante su consenacién o almacenamiento se pueden deber a cqusas nNo
microbianas ¢ @ la proliferacidn de microorganismos. Los huevos 1o
tratados pueden perder agua y pese durante su almacenamiento. La
disminucion del volurnen quada demostrada por el famano que adquiere
la camara de oire observable a trasluz. Al romper un huevo viejo y vaciaro
sobre un plato liso, se pone mas de manifiesto la fluidez de la clara, la
debilidad de la mambrana de la yema permite, por ofra parfe, que &sta se
aptane mds e incluso que se rompa. Un huevo fresco muestra, en camibio,
uUNG clara espesa ¥ una yermna que se mantiene tersa y conserva forma
hemiesférica. Lla  olcalinidad de la clara cumenta  durante el
almacenamiento; su pH normal pasa de 7.6 6 9.5 (32)

Grado de frescuia ¢ edad.-

El ovoscapio, formado por una fuenie de luz y un soporte para &l huevo,
permite apreclar glgunas caracteristicas intemnas det huevo sin fener que
romper el cascardn o céscara, por gemplo, el tamano ¢ aoltura de ia
cémara de dife que va haciéndose mayor conforme aumenta la edad del
huevo, es dedir, 1as dias que han transcurido desde gue fue puesto por la
galing, hasfa el momenio en que es andlizado valiéndcose de este

aparato.

Anfe la lamparg del ovoscopio, los huevos frescos aparecen claros, sin
manchas i estn‘aé: los vigjos en cambio, se aprecian oscuros y turbios. Lo
clara debe ser transparente y la yema como una sombra difusa., sin petfiles
netos. La yerna no debe abandonar sensiblemente su posicién central
cuando se gka g huevo. Para reconocer la movilidad de la yema son
decisivas  la mayor o menor transparencia de la clara, debida a su
naturaleza  cololdal, vy o la viscosidad de la mismna, que disminuye
progresivamente al aumentar la edad del nuevo El examen ovoscoplco
de la yema se dificulta cuando los huevos son de cdscara oscura. Bl grado
de fludez de ia clara y consecuentermnents la edad de los huevos, se
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pueden deducir de la duracion de los movlimientos de forslon a que se
sormeten después de haberlos suspendido de dos hilos delgados de acero.
La clara viscosa frena mas estos movimientos que ia fluida. Asi, el mayor
tiempo de iors'iénfcorresponde a los huevos frescos, Los vielos tardan
menos y 1os muy vigjos vuelven a maostrar fiempos olfos de torsién, debldo a
la viscosidad progresiva de la clara per deshidratacion. Por ruptura puede
examinarse la dltura de la yema, grado de viscosidad de la clarg,
disrrinucién de las diferencias del punto de congelacton enire ia yema (-
0 6°C por t&mino n}nedio) at cumentar la edad, modificacidn det indice de
refraccion de la yema v la clara por procesos osméticos y aumento de la
concentracion de hidrogeniones en la clara por Iiberacion de bidxido de
carbono (100).

Contaminacion.-

Numerosas Investigaciones han demostrado que la confaminacién del
contenido del huevo, que precede o la descomposicion, ocure
pincipalmente camo un resulfado de la penetracion, a través del
cascardn, de bacterias depositadas sobre la superficie del hueve después
de ia postura. Una deferminada cantidad de confaminacion de la
superficie probablamente ocurre cuando el huevo pasa por la cloaca al
momento de ser puesto, pero la mayor parte de la contaminacion de o
superficie proviene del contacto con el huevo de [a plel y plumas de las
gatinas, y de la superficle sobre la cual cae el huevo. Como regla general,
se ha encontrado que la frecuencia de descomposicion de una remesa
de huevos esta relaclonada con el grado al cual, el contenido del huevo
na llegado a contdminarse con bacterias, y se ha observado que esto estd
a la vez infiuide por el grado de suciedad de la superficie y el hecho de
que los huevos gqueden suletos a condiciones cue favorezcan la
penetracion de las bacterias a través del cascardn. Las invesfigaciones
bactenclégicas  han demostrado gue 1os cambios ocurren en et huevo
como resultado de la presencia y desarrolio de clerto tipo de bacterias
capaces de resistir los mecanismos de defensa anfibacteriana de éste, Lo
composicién de la flora bacteriana de las superficies en el medio
ambiente del huevo, podra ser un factor tan imporianie sobre la
frecuencia de putrefaccién, come el grado de sucledad de los
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cascarones, es daci, en ciertos casos, huevaos superficialmente limpios
pueden fener una ala frecuencia de putrefaccién  durante 21
almacenarmento (42},

Limpieza -

La limpieza de la materia pnma se logra mediante breve inmersidn de los
alimentos en agua caliente o por el uso de vapor, y se afirma que de estd
manera, la carga microbiana inicial se reduce enun 9G% (38),

La limpreza de las huevos se puede hacer de dos formas principales, unda
de ellas es la limpeza en seco ufilizande un producto abrasivo  pard
eliminar la suciedad, con ésta los huevos tardan mdas en deterlorarse, a
veces conservan dlge de suciedad que puede ser refirada con un pofo
mpto hgeramenté humedescido; y lo limpieza homeda, en la cual se
miroducen ios huévos en agua en la que se agitan o restregan. Debe
procuranse producir huevos limpios al 100%; la solucién a este problema
nhay que buscarla en donde se producen los huevos, manteniendo seca la
cama de! galinerc y cambiando con regulandad ta cama de los
ponederos (102).

Acerca de los métedos para limpiar huevos y su efecto sobre la calidad,
se ha encontrado, experimentalmente, que los huevos naturalmenie
impios y sin favar son muy apropiados para propasitos de almacenamiento
an friio En todos los huevos lavados en mdaguing, 1a frecuencla de
putrefaccion verde fue parficularmente notable, y en el caso de huevos
lavados en upa maguina de cepillos, hubo un evidente desarrollo de
putrefaccidbn negra. Las investigaciones se efectuaron en una planta de
empaque y en una granjd. Los huevos impiados en seco se manfuvieron
durante sels samanas a una temperatura ambiente y también durante seis
meses en almacenamiento en fiio A temperatura ambiente, los huevos
limpiados en seca mostraron aproximadarnente las misrmas caracferisticas
de conservacién de la caidad que 1os huevos nafuralmente Impios (95).

Un estudio seRdia que, los dafios bacterianos en los huevos han sido
reducidos a un problerna ocasional, Existe no obstante, segdn la misma
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referencia, mucho en lo que se refisre a poblacidn microblana en huevos
ofos Como fuente de ial contaminacién se han implicade bacterias del
cascardén, este’ reporte se basd en un estudio acerca de las bacterias
establecidos sobre partes de lavadoras de hueves y en el agua gue se usa
para lavaros El frabgo se llevd a cabe en cinco establecimientos
comerciales El nimero total de bacterias obfenido de las superficles del
equlpo de lavado vario consideraplemente de planta a planta, reflejando
et cuidado pues‘ro en conservar mplo el equipo. Los conteos sobre 1os
cascarones de huevo fueron alfamente varicbles y generalmenie mds
bajos en hueves lavados, particularmente por ef método de enjuague de
superficte. Los  ficroorganismos  dislados  fueron identificados v se
enconiraron sumllclres a los dislamientos redlizados a partle de cascarones
de huevo hechos por otros investigadores. En forma predominante fueron
abklados Staphylococcus sp, Micrococcus Y Actfynomices. En general, fos
conteos sabre el cascardén de huevos lavades fueron bajos, pero en el
equipo los contecs fueron altos af igual que en los huevos lavados. Se
mostréd ta necesidad de una esticta atencién en la lmpleza de las
lavadoras de huevo, para conservar bajos [os conteos bactertanos de os
huevos lavadas. Finaimente, se sefala gue no se puede confiar en 1a
adicién de un bactericida ol agua de lavado, para safisfacer la necesidad
de limpseza (106).

Un lder en la ?qbricc:mén tanto de lovadoras de huevos como de
condensadores. ha introducido v solicitado la patente para el sistema de
prevalado combinado con un condensador. Los huevos se mojan ¢t iniclo
det condensodor fo cual crea que se conserve el agua callente juntc con
&l detergente duran’re mds tiempo sobre 10s huevos, ayudando asi en la
operacidn de hmpleza de los mismos. Tambign, permite la limpieza de [a
banda del condensador. Estos condensadores se acoplan a las mdaquinas
lavadoras de huevos u ovoscoplos de anchura para 6, 12 6 18 huevos (84).

Andilisis microbiologice.-
Los andlisis micfobiologicos son importantes en ¢! control de calldad

para detectar el Egrc:do de frescura de la materla prima, para investigar
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causas de descomposicion del producto y, son aplicables tarnbién a
pioductos sospechosos de producir intoxicaciones (156).

Las bactencs pueden ser incorporadas a Jos huevos debldo d ovarnos u
oviductos infectados; si no ocure asi, el Inferior de los husvos
generamenfe es esténl.  La superficie se confaming inmediatamente
despugs de ia.postura, pero noimalmente la penetracidn de bacterios es
evitada por una cgpa muctlaginosa seca sobre la superficie, sin embargo,
esta capa es faciimente removida por lavado o por Manegjo excesivo, en
cuyo caso el interor del huevo se contamina.  Las bacterias que se
encuentran en Ia :superﬁde de los huevos provienen del suelo vy de las
heces de las aves. es comin encontrar una flora mixia, pero los
MICIOGrganisinos fermentadores predominan en e! interior del huevo  Los
huevos contienen un aito contenido de azufre y su descomposicion da por
resultado la produccion de H:S con lo que adguieren sabor y olor muy
desagradables (93)

L0s huevos pard cultivo deben dilulise mucho para evitar que la lsozima
natural Impidc ef drecimiento de algunas bacterlas importantes cuando los
huevos son consurmidos. El contenldo microblano de los hugvos con
cascarén da Gifras bajas en fos de buena caiidad, mientras que, en los de
mala calidad pueden encontrarse microorganismos anaerobios de ia
putrefaccléon u  organismos tales como  pssudomonds, aeromondcs,
Acromobacter, A}caﬁgenes y Profeus. Pueden hallarse hongos en huevos
amacenados en condiciones de bumedad elevada. En los huevos
congelados tos recuentos totales son cltos, en los culfivos de estos huevos
figuran micrporéanismos tales como pseudomonds, Qeromaeondas,
Acromobacter, 4!calfgenes, Serrafia, Micrococcus,  enterobacterias vy
anaesobios de o putrefaccion, Lo pasfeurizacion adecuada reduce el
contenido bccterb no y destruye o la Saimonelia (24).

El andlsis bagcterioldgico del huevo estd encaminado hacia la
defteccidn de t:on'rc:mmocion del productc por mal manejo vy
almacenamiento Inadeoucdo En México se ha establecide con relacion
a este punto lo siguiente:
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AyCuenta de bactenas mesofilas asroblas.- El nimero de bacterias
permitidas como maximo es de 600 000 UFC/g* de huevo en polve, de
100 000 UFC/g" en huevo congelado y de 500 000 UFC/g® en huevo
refrigerado

* - Unidades Formadoras de Colonias por gramao,

B) Determinacion de la presencia de Salmornefia.- El huevo puedse
confamintise:con Saimonelia por via transovdrica, por heces de las
aves O por portadores sanos humanos, por lo que es necesano su
deteccion yague su presencia, en cudlquler namero, representaria un
problemaen $alud publica (131).

En los hueyos en polo o deshidratados los recuentos tofales de
rnlcroorgcnlsmos son generamente bajos, de 5000 ¢ 10 000 por gramao, los
coliformeas rarg véz estan presentes en un gramo, la clara o albimina
deshidratada da rresultados variables. Los producios de alta calidad
deshidratados por pulverzaclén dan contajes que no sobrepasan los 10
000 por gramao; pero en algunas albdmings, los recuentos pueden elevarse
a 10 000 000, puede producirse la contaminacion cruzadda en 1as bandelas
de deshidratacion de copos de albuminas, 10s huevos congelados ©
deshidratados son considerados como vehiculos de Saimonelia (24).

Se llevaron a cabo investigaciones en laboratorio y en una planta piloto
sobre la destidratacion de huevos. Los huevos fueron lavados, quebrados,
batidos vy Bifrados: Se uso levadura a una concentracion de 0.6% durante
0 minutos a :ié"C," para remover los azicares por fermentacion anaerobia.
El huevo liquido fue posteurizado a 61°C durante 3.0 minufes, enfriodo o
&8Cy estcbmzc:do por adicién de HCl N, reduciendo asf el pH a 556, La
deshldrotczcton inicial fue por recio o atomizacidn hasta 4-5% de humedad,
seguida de vaclk en una bandeja deshidrafadora para reducir el
confenido de.hurhedad a menos del 2%, Fue adicionado bicarbonato de
sodic o polvo péjro gjustar el pH a 8.5 en reconstiucion, Las pruebas
organolépticas de los productos (huevos revueltos, omeletes) hechos del
poivo fueron aceptables. El conteo bacterlano en 4 muestras fue menor a
50 000/g. no se enconfraron coliformes ni del grupo Saimonelice en el
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polvo obtenido, a pesar de haberse establecido en fodas os rnuestras de
huevos crudos (92).

Enfermedades aviares que afectan ol huevo.-

Dwversas enfermédades aviares afectan ol huevo ya sea en su cdlidad,
en su nivel de produccion, o en ambos aspectos; algunas de estas
enfermedades son ia bronguitis Infecciosa. la saimonelosis, ia enfermedad
del higado y bozo gigante, la infeccion debida a Mycoplasma
gatisepticum y la influenza aviar, algunos, puntos relativos a éstas se
mencianan a confinuacion:

La bronquitis infécciosa (Bl), puede ser una enfermedad desastroza parg
cualquier opetacidn avicola. Afecta a pollos de todo tipo, edades y razas.
La enfermedad es causada por un coronaviius del cudl se sabe gue tiene
una dita tasa de riutacion, de ahi gue existen muchos serotipos y subtipos
del virus de 1a 8l en el mundo. La legada de una nueva variante de la B
presenta un probiéma continuo para ia industia avicola. Un brate de Bl en
una parvada de pollonas en desarollo puede tener efectos desastrozos
parg la produccidn fulura. Se pueden dafiar, en forma permanents, los
rifones y el sistfema reproductor. En las galinas adultas un brote de 8l
tendr@ diferentes Eefectos sobre la produccion. S las ponedoras tienen
niveles bajos de T:’T:iﬂos de anficuerpos, las bdjas de produccion pusden ser
dréisticas después;del desafio. En las aves con altos titulos en su nivel de
anticuerpos s& notardn efectos negativos en la caldad de o chscarg v la
calidad inferna del huevo, pero Ia produccidn ne seré afectada. § ocurre
unc baja de produccidn debido a un desafio de Bl enfonces se debe
esperar que hayé& una baja en la calidad interna del huevo y una
reduccion de ka cé:tidad de la cascara. Los efectos negativos de la Bl sobre
o caldad del huevo duraran por muchas semands, © hasta meses,
después de que se hayd recuperado la produccion. Qcurre una reduccion
en la calldad de la cdscara cuande el Gtero es afectado directamente.
Esta baja de. calidad se puede cbservar en la forma de una maia
grovedad esp;ec:ifECG del huevo, que es causada por el reducido espesor
de lg caéscara. ta baja cdidad fambién se nota como huevos
deformados, causados por la degeneracion y la distorslon de células de la
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gianduia del huevo. Las polionas infectadas con Bl a una edad femprana
pueden sufrir dafc permanente en el oviducto con el resuffado de gue se
producirdn huevoé deforrnados por el resto de sus vidas. Una infeccion
temprana de B fambién puede causar oviductos impactados, Svuios
rupturados, puesta interna y oviductos clerechos cisticos, La Bl también
alecta ta pigmentacién de la cdscara, en los huevos marmones, causa
maia uniformidad de pigmentacion. Los huevos pdlidos pueden aparecer
de 2 a 5 dios después de! desafio con el virus, Los huevos descoloridos
mueden continuar por varias semanas, Existen ofras causas para los huevos
palidos, pero se debe investigar para saber si hay Bi cuando estos
aparecen. Une de los efectos principales del virus de Bl sobre la cdlidad
interna del hugvo se nota en la alblmina. Es muy comon gue se fengan
“elaras aguados” . durante un brote de Bl Asi pues, los valores de las
unicdades Haugh son muy reducidos. La clara aguada se debe a que el
virus de la Bl destruye las células que producen la rmucing endometrial en
el magno de! oviducto. Los huevos de galliinas infectadas no se pueden
almacenar por fanto tiempo como los huevos de gallinas no Infectadas.
La baja cardad de la céscara debida a la Bl fambién causa una baja en
la calidad de e albdmina (17).

Los signos de Ig salmonelosis se nofan principalmente en poliifas y la
giavedad de morialidad varia con la estirpe v la dosis. El fagotipo PT4
porece ser mds virulento, La infeccidon permanece en las parvadas de
ponedoras, muchas veces sin haber ningdn ofto signo clinico. A veces se
han observado ba}os de producclon y fambién moertalidad asociada con
pertonitis y ofontls, Algunos estudios han demosirado que se puede
infectar el inferiof del huevo, probablemente como resultcdo de la
contaminacién da la mermbrana viteling durante la ovulacion. También se
puede penetrar i cascara durante la puesta. Salimonella enterifidls se
multiplica rapidamente dentro del huevo ¢ femperaturas mayores de 10°C,
£t almacenamionio confinuo a temperaturas elevadas provocard un
huevo aifamente contaminado, aldn si la confaminacién inicial fue por tan
sdlo 10 salmonelas. Las ponedoras son més susceptibles a la infeccion
cuando son pélitas. La transmisidn vertical y la infeccion a femprana edad
pueden resultar en una infeccidn que dure la vida de la parvadd, como
resulfado de 14 colonizacidon del intestino, La persistencia confinua de este
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microorganismo en el Infestine no ha sido comprobada totalmente. Las
aves también.son muy suscephbles cuando comienza la produccldn y
durante la ratda. Expenmentalmente ha sido posible, aunque es muy
dificil. infectar a ponedoras adultas con Salmonelia enterifichs. Si ocune 1
tronsmision hoszontal (129).

Los programas de muda imponen estrés y esto a la vez aumentd la
susceptibiidad  de  la parvada o la infeccion  por  Saimonsiia,
especialmente, por  Salmonella  enferitidis.  La investigacion  sigue
proporcionando ideas e informacion acerca de los efectos que los varios
procedimientos de muda, tal como el retiro de alimento, ejercen sobre el
oenestar de ia gallina (105).

Desde el punto de vista de productores de alimentos balanceados para
anirnales. el control de ta contaminactén por micreorganismos del genero
Saimonella na puede ser afnbuldo a una sola accién ¢ o un sélo
trotamiento para lograr esto, no es Unicamente un drea en particular o
que puede dar una seguridad definitiva al respecto, es la combinacion de
las acciones de s factores involucrados en el confrol gjerclde lo gue
influirG en el desgo de contominacion del alimento con Salmonelia. El
proceso completo para minimizar los riesgos debe iniclarse con una
conveniente seleccidn de materias primas; obviamente, esto es Importante
para evitar la aceptacion dentro del motino de ingredientes considerados
ditarmente sospechosos de estar contaminados. Las materias prAmas
cortaminadas  con  Salmonefic no  solamente  pueden  acarrecr
microorganismos hasta el aimente fingl, tamblén pueden ocaslonar
contarminacién da 1os silos de amacenamiento; de ahi gus puedan, Q su
vez, causar la confaminacién de la planta donde se elabora el alimento
balanceada v la contaminactan de! mismo en las etapas correspondientes
¢ su produccion. Las fabricas de alimentos balanceados deben prepararse
individuaimente para  conduclkr sus propias  Inspecciones  sobre  a
posipiidad de & existencia de  suministradores  de materia  primga
relacionada cen:la contaminacién ya cltada. Se considera que es
insuficiente inspedcionar sélo los ingredientes para la elaboracton del
dglimento, tambiéh deben ser moniforeados los locales ulilizados para
almacenar matedcales antes de ser Introducidos en los molinos para
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elaborar aimentos balanceados, asi como los vehiculos ulihizados para
transportar las matenas primas (37).

Se ha introducdido una bactenna para profeger a las ponedorus
comerciales contika  Salmonefia enteriticlis (SE). La nueva bactenna
ncorpora cuatro diferentes fagotipos para produck un alto nivel de
profeccion cruzada. La vacunacidn con esta bactenna de SE reduce la
colonizacién infestinal y cecal de SE, reduce la canfidad de SE en 108
heces fecdles y reduce la incidencia de husvos contaminados por SE Se
debe vacunar a lds ponedoras comerciales y a las reproductoras con und
dos’s de 05 ml entre las 12 y 16 semanas de edad y luege cuatro semanas
después. Para confrolar la SE eficazmente, ademd@s de vacunar, se liene
que monitorear la parvada, limpiar y desinfectar bien las instalaciones v
equipo, controlar d los roedores y tener un buen sisfemna de bioseguridad
(&4}

La enfermedad del higado y bazo gigante, probablemente causada
por un virus, se caracteriza por el agrandamiento del bazo e higado, afta
mortalidad, v la disminucién subita en la produccion de huevos (26).

La infeccion debida a Mycoplasma galilsepficum; reduce lg produccicn
de huevos del 10 al 20% (74). Se ha afirnado que empleando programas
de vacunacidn adecuados se puede proveer proteccion significotiva
contia la baa de produccién en ponedoras causada por Mycoplasma
galisepticumn (1),

En este senfido, la industria avicola mexicana ha sufrido debido o ia
combinacidn de g ciisls econdmica con la presencia de Ia infiuenza aviar
en México Se reporta que en noviembre de 1995 la cepa de infiluenza
aviar presenie en I\:ﬁéxico era levemente patdégena; y que en diciembre de
1994 la cepa de edta enfermedad conocida como H5 N2 muté y se valvié
aftamente patbgena. Se menciona gue la cepa pafégena se enconiré
nicialmente en sdlo tres estados del pals que son: Jalisco, Querétaro y
Puebla Se descubyio la cepa patégena en por o menos 64 granjas;
aigunas se destruyeron, pero no todas, debido en parte o lg situacion
econdmica desfavorable. La cepa de bdja pafegenicldad estuvo

144

TR



presente en otros 14 estados de la Republca Mexicana, la cepd
levemente patdégéna se encontrd en algunas enfidades fronterizas con
EU A,y con Guatemala (172).

Prevencion de enfermedades.-

Se consdera que la mejor herramienta que tiene el avicultor para
prevenir enfermedades, ademdas de la vacunacion, es el suminisiro de aire
fresco, impio y balanceado, En el invierno v ias estaciones frescas cuando
los galpones estdn mds cerrados hay mds casos de enfermedades
respiratonas, Esto sg debe a gue no hay suficlente aire fresco circulando, lo
que rrita el sistema respiratono fan sensible de las aves E objetivo de I
ventilacion es dilulr los organismos pardgenos y manteneros a un nivel
tolerable para mejorar la salud de las aves Las razones importantes para
ventilar son: suministrar una adecuada cantidad de oxigeno, limitar la
acumulacion de bmses daiiinos como el CO, y ef ameniaco, reducir el
polvo, remover fa humedad excesiva y remover el calor excesivo (11 23,

Alieraciones.-

Para que un microorganismo produzca alteraciones en un huevo gue
presenta unda cascara perfecta es preciso: que contamine la cdscara, que
penetre a fravés de los poros de la cascara hasta las membranas internas,
10 cascara debe estar mojada para que suceda la confaminacion; que
crezca en fas rembranas y alcance la clara o la yema si se hallan en
contacte con dichas membianas; que se desarrclle en la clara, a pesar
de las condiciones desfavorables de la misma, v llegue a alcanzar la yema,
donde puede c¢recer con mucha mayor facildad vy estropear
completomente & huevo. Las bacterias incapaces de crecer en la clara
solomente podran alcanzar la yema y prosperar en ella si estd en contacio
con la membrana intema de la cdascara. £l tiempo preciso para que las
bactenas penetren a través de las membranas varia con el organismo y
con ta temperatuiq, pero puede prolongarse a varias semanas cuando
astd o temperofuré: de refrigeracién. Una serfe de condiciones ambientales
determinadas; el medio selectivo que constituye la clara y el
olmacenamiento g temperaturas de aproximadamente 0°C, se combinan

4
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pora hmitar el nimero de bacterias y hongos que pueden estiopear 103
huevos En general, es mayor ef nimero de husvos aiterados por bacterias
que por mohos (32).

Entre las alteraciones que pueden encontiarse en los huevos, de causa
anteror a la puésta, estd la de los huevos procedentes de gallinas
tuberculosos, que son baciliferos en el 3% de los casos; huevos con
Solmonelfia, con :Pasteurefia v huevos contaminados con  Lisferia y
Toxoplasma. Ofras veces las diteraciones tlenen su causa a parfir de o]
puesta, y entre eflas estdn las de los hueves sucios, gensraimente por
excremento vy que pueden dar lugar a contaminaciones exdbgenas. Los
husvos se contaminan por numerosas bactenas de! exterlor gque penetran
a través de los poros de [a edscara; maxime s se favan fos huevos como
consecuercia de’la sucledad que tengan, ya que el agua disuelve la
cuticuta protectora que tapona los poros extemnamente. Las alteractones
ocasionadas por hongos, se deben a aguellos capacss de atravesar la
cascara formando colonias en su interior, en la clara En el ovoscopio
apdarecen mc}nchc}ls de distintos tamafios; al romper el huevo se observa
que las colonkas formadas son de color verdoso por Aspergliius, azulado
por Penicilium y grises por Mucor, principalmente. También se deben a
hongos que sa ﬂjob en la cdscara, como consecuencia de la humedad en
gl iocal, suelen formar un moteado verdoso, de naturaleza mucoide y sdlo
cuando el huevo estd roto o el almacenamiento es largo, es cuando
penetfran a la masa comestible. La putrefaccion, en su comienzo, no
presenta alferaciones exteriores, pero o medida que avanza se inician und
serie de manifestaciones en la cscara con jaspeade de distintas
tonalidades grses o czuladas. Al agitar ol huevo, se aprecia un uido
coracteristico a bgmboleo debido a la ruptura de la cadmara de are, Gue
ademds. es graride. Al cascarlo, e olor también es caracteristico a
“huevos podidos® como consecuencia del anhidndo sulfuroso que se
desprende. El colar de la putrefaccion varia de acuerdo con los gérmenes
que la producen. Hay putrefaccién blanca, roja, verde y negra (99).
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Ermpaques -

Los empagques pard huevo tal y come ha sido puesto por la galing, gue
han dade megores resultados, son fos relias de cartén y las bande|s
moldeadas tampidn de cartdn Las rejilas estén formadas por 1aminas de
curén con ranuras que permiten frabajar los huevos entre i, formandio
una sere de comparimientos cuadrados en cada uno de los cudles cabe
un huevo solamente La capacidad de Jas bandejas al igual que la de s
rapias, es de 36 hugvos cada una (138).

Actualimente, en et mercado se encuentran farmbién bandejas con fapa
de cartdn o de material no biodegradable con capacidad para doce
nuevos cada una. En el caso dei huevo en polvo, también llamado huevo
deshidratado, se le empaca en latas metdlicas a las que se adiciona
nidxido de carbono como consevador, v lambién se le empaca en
envases de pldstico.

Almacenamiento.-

Los huevos de gallinas ponedoras que son recegidos y clasificados en la
grana y que no’ son embarcados inmediatarmente, se ponen en sus
respectivos erhpagues y se almacenan en estado fresco, es decr, recién
puestos y con cascardn bajo refiigeracion en o granja, esto es para
preservar su calidad hasta que son distribuidos fuera de la misma. Para
atmacenar los hdevos en lo granja, primere debe lavarse la cémarg
figorifica con agua calente y un detergente fuerte, después se enjuaga
con una solucitn de hipociorito para elimingr todo tipo de  clores;
terminada su limpleza, la camara debe ventliarse hasta que se seque,
posteriormente dabe mantenerse una temperatura de 10°C y con un 70%
de humedad relafiva para mantener huevo almacenado por 10 dias.,
Cuando se fequiere amacenaros por pefiodos mas largos, deben
seleccionarse huavos mpios gque no hayan sido lavados, gue no tengdn
defectos ni tampoco grietas en el cascardn (138),

Asimismo, los huevos rofos de desecho, generados en la granja de
ponedoras, pueden ser aimacenados por corto flernpo en tambos de
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ptastico u ohro matenal y ser destinados al proceso de deshidratacién de
las mmismos, siendo esto una alfernativa para aprovechar al méxime la
produccion de huevo

por ofra patte, al huevo también se le puede amacenar congelado v
desnidratado, en estas condiciones el tiempo de amacenamiento sin
detenoro de la calidad puede oumentar en forma considerable,
dependiendo de jas medidas gue se fomen para que ello ocurra, Con
relacion a esto, se presentan valores de tiempo y temperatura idoneos
para almacenamiento de acuerdo ald siguiente fablar

TABLA 18

HUEVO

CARACIERISTICAS TEMPERATURA TIEMPO MAXIMO DE

RECOMENDADA ALMACENAMIENTO
EN°C
ENITRO 44 UNA SEMANA
RESTOS DE CLARA
O DE YEMA 44A72 DOS DfAS
DESHIDRATADO 44A72 UN ARO
RECONSHIUIBO 44A72 UNA SEMANA

Fuente SECRETARIA DE SALUD, 1994 Referencla niimero 145

En un expedmento, el dmacenamiento o temperatura armbiente de los
ruevos cocidos, -pernitid el rapido crecimiento de  bacterias, éstas
arniieron un clor garacteristico de desperdicio en mencs de una semand
de almacenamiento Los huevos que estuvieron a temperatura amblente
durante dos dias v luego se trasladaron al refllgerador, ruvieron und
duracién de \.unda semana duranfe €l verano, © un poco mas si la
temperatura amblental era mds fria durante el inviemo. El mantener fos
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huevos bao refigeracién  incrementd  marcadamente  su - duracion,
especialmente los que tenian cascardn; al quifarles el cascardn se menms
o estabidad duircm?e el almacenamiento a 4°C en cas un 40%,
comparados con los aimacenados con cascardén. La adicidn de benzoa o
de sodio a ia solucion liquida donde estuvieron dlgunos huevos mejord ia
duracién de los mismos sin cascardn, en comparacion con los huevos
airnacenados sdlo en agua sin solucidn de benzoato de sodio v sin el
coscarén El expeimento de almacenamiento durd 28 dics, se tomaron
rmuestras de Ids huevos dos veces a la semana para el conteo aerdbico
total det plato y adernds se evalud su apanencia, aroma, edad aparente,
falta de sabor y aceptabilidad por un panet sensor (9.

Procesaomiento & industializacion, -

E! procesamlen‘ré) del huevo inicié su efapa de gran desarrollo durante la
Segunda Guera Mundial, al convencerse la industria alimentana de las
ventajas de jos productos denvados del huevo En 1985 los EUA,
procesaron alrededor del 14% del fotal de su produccion de huevo, lo que
comprendi® hueve procesado vy liquide, huevo congelado v productos
desnidratados. En México, la industria se ha desarrcliado mds lenfamente
sin embargo, en lg actualidad se procesa cerca del 5% de la produccion
total de huevo en el pais (25)

Alternativas de mercado -

Algunas olterncﬂiuos de mercado para los productores y procasadores
de huevo sony

- Huevos sin cascarén - Huevos envasados en recipienfes de plastico
esterilizados, sin cascardn

- Husvos en cartones con atmasfera modificada - En éstos, se utiliza un
plastico impei_meable de alta densidad (que no transpira) Los hueves
son empagugtados poco después de ponerlos las gallings, sellando
postediormentie ¢l envase. Asi, los huevos despiden didxido de
carbono satuiando la reducida atmasfera que los rodea, alcanzando

149

o




un equilibrio con el huevo y dejando este Gitimo de transpirar, sin
disminuir -su calidad independientemente de su edad. En esfas
condiciones, fos huevos conservan su dlfa calidad sin necesidad de
refrigeracién

Huavos fiquidos - Hueve entero fiquide pasteurizado, utiizado en
panaderias, restaurantes, por fabricantes de dulces, en hoteles, efc,
en medhdas de 1 litro, Y2 fitro v % de itro

Huevo liquido bajo en colesterol- Huevo con und cantidad de
albumina sugerior a la natural y ung proporcion mencr de yema,
reductendo asi el colesterol en un 5%

Huevos Cocinhdos bajos en colesterol- Huevos revuelios preparados
por un pracesador con distintas  cantidades  de colesterol,
depenciendo esto de la cantidad de yema uilizada

Huevos durcs picados.- Huevos preparados por un procesador con
cantidades variables de colesterof, dependlendo de la cantidad de
yemas utiizadas

Huevos de yddo‘- Se obtienen alimentando a las gallinas ponedords
con Kelp (Glgjos marinas), haclendo que el contenido de yedo en el
huevo sea elevado, en Japdn se asegura que quiengs Consumen
estos huevos disminuyen su nivel de colesterol al parecer, existen
pruebas de que esto es verdad sin saber con exactitud por qué
ocurre (&)

Huevos Criogénicos.- Los huevos criogénicos son un producto o base
de granulos o “pellets” de hueve congelado que se pueden guardar,
verter, medir y descongelor en un momento; proceden de una
mezcla de hqevo liquido entero pasteurizado, La fransicion del estado
liquido at solidio se demora apenas unos segundos unda vez que el
huevo Ilcuodo cae a super fllo (-160°C), temperatura debida al
niteégeno liquido. La rapidez de ia congelacién esk cerca de los seis
segundos, lo que permite poco tiempo para gue Crezcan rmicrobios
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en los huevos pasteurizados y se descongelan por completo en frenla
rninutos (75).

- Huevo cuadigdo.- Producte comercial constifuido por huevo
completamente cocido ¥ reconvertido a su consistencia onglnal, en
forma de cubo que mide 17 mm cuadrados, tene una vida de
almacenamiento de 21 dias v es vendido en Francia en paquetes de
24 cubos, se la conoce como el hueve cuadrado o L"APERCEUF (68).

— Huevo deshidiatado y sus productos.- Los productos deshidratados de
huevo o el huevo entero deshidratado o en polvo, son producios
exporiables, como la demuesta la solicitud hecha por ld Industrla
quimica del Legjano Qriente a la Asociacion de Productores de Huevos
Chilena para imporiar clara de huevo en polvo procedente de Chile;
solicitandp para esto informacldn sobre las caracteristicas técnicas
dei producto; tipo de envase requendo y todas las especificaciones
sanifanas y ofras exigidas por el importador (63),

ta industria del huevo sumnistra ésfos ¢ tres diferentes Greas de
procesado, dependiendo de los necesidades del comprador. Los huevos
de consumo son los menos procesados representando el segmento
denominado “praducto” en la Industria. Los que rompen huevos los
procesan elaborando producios fiquidos, congelados © secos, siendo
utiizada la rayoria de eska produccidén como ingredientes de otros
glimentos tole$ como dulces, tortas, pasteles, mayonesas, helados, efc., a
aste segmento se le conoce como “procesado infermediarnio”. La tercer
Ggrea se rehete al proceso postenor, éste es el segmento del “valor
agregado”. que inciuye todaos los huevos procesados en alimentos que son
vendidos como productos de conveniencia. Incluye huevos cocidos,
piatos princzlpgles:‘precocldos, platos con porciones confroladas para la
industria themaiia y otros articulos similares, bien sea para la venta al
menudeo o para su distnbucion en restaurantes e instituciones. El fin de las
plantas de rotura éje huevos y su procesado posterior es obtener su materia
prena, es dech, -huevos frescos, @ un precio bgjo para procesanos
agregdandole valor y aumentando la rentabilidad del huevo para venderio
obteriendo ganancias (169).

151



Referente al consumo de huevo en México cabe sefialar que aumentd
del afio de 1988 al'de 1994 conforme se muesira en la sigulenie tabla

TABLA 19
| camsios EN;[ C§NSUMQ PER CAPITA DE HUEVO EN MEXICO DE 1988 A 1994 |}
ARO 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994
CONSUMO :
EM Kg 133 137 138 139 40 141 167
fuente SANCHEZ-CARRILLO, 1995 Referencia numero 139
e e —

Asimismo, el huevo tlene tambbién fos sigulente usos:

TABLA 20

S USOS DEL HUEO Y DE SUS COMPONENTES

H

ENTERO
Medio de cultivo, produccidn de vacunas, conservacion  de
espernatozodes, fuente de anticuerpos

CASCARON .
Fuente de calcio dimentaric

ALBUMINA O CLARA
Obtencibride lisozima como agents antimicrobiano para coliros, queso.
conservacikn de hortalizas v de came y fabncacién de pastas de
dientes; obtencién de avidina para enlace de la biefina y usada en {a
separacidn cromatogréfica, obtencién de conabimina gue enlazd
hietro {antioxidante natural en pofencia)

YEMA
Obtencion de lecifing como emulsificante y parda investigacion guimica,
obtencién. de fosviting pare enlace de fones metdiicos (anhioxidanie
natural en potencia)

Fuante NUESTRO ACC’&TECER AVICOLA. 1994, Referencia nimero 126

También, el huevo en polvo se usa para alimentar lechones (174).
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Tratamiento enzi}‘nélfico -

£l tratarmiento enzimdético ol que se reftere aste frabajo, tiene la funcidn
de evitor que el huevo deshidiatacdo se detferiore durante  su
dimacenamiento. este deterioro lega a manifestarse por el oscurecimienio
del preducto En este fratamiento enzimdtico por accion de I glucosa
oxidasa y de la_catalasa, se cotalza & oxidacion de la glucosa
obteniéndose *acido glucdnico en huevo en poivo © deshidratado,
ademds, se affma que con la utilizacion de este fratamiento enzimdtico,
debido a ia mfervencm‘)n del peréxido de hidrdgeno, se reduce el confeo
bactenano (103, 104)

Legislacidn alimentaria -

£n México existan normnas oficiales cuya funcion es garantlzar la calidad
microbiolégica de algunos alimentos, entre ellcs, estén as que se refleren a
la deferminacion del nUmero mdés probable de gémenes. a la
preparacién  y  diucion  de muestras de almentos  para andilists
microbiolégicaos, al muestreo y ransporte de muestras de alimentos para su
ondisis microblotdgico. o o cuenta de organismos cofifarmes, o la cusnta
de organismos coliformes fecales, of método general de investigacion de
Saimonelia en alimientos, a fa cuenta de Staphylococcus aureus coagulasa
posihva en dlimeros. ¥ al huevo entero deshidrafado ¢ en polvo; dichas
nornaos han sido tormadas como referencia para fos fines de este frabdjo,
Para reabzar uno:evaluomén microbiclégica mds completa en huevo
destwdratado o en polvo, desde el punto de vista del control de calidad
del producto, se inclunia adernds de ias normas oficiales citadas a la de
cuenta de bacterias mesofiicas aeroblas, ¥ a la del método de conteo de
hongos y levaduras en alimentos (115-124).

+ Norma oficial mexicana correspondiente al hueve en polvo.-

Especiﬁcaménieﬁ la Norma Oficial Mexicana correspondiente al hueve
en polvo establece lo sigulenfe:
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"It huevo entero deshidratade o en polvo, es el producto elaborado por
elimnacién del agua de constitucidn del husvo, por procedimiento
tecnolégice  adecguade vy apto parc el consumo humano. Las
especificaciones que se senalan sélo podran cumplise cuando en a
fabricacion de los productos se ulilicen materias primas © ingredientes de
muena cadad sanitaria con la tecnologia adecuada y se elaboren en
locales o instalaciones bojo condiciones higiénicas, Esta norma oficial

establece las eSpemncoc:[ones que debe cumplir el producto dencminado
huavo ertero deshidratade o en polvo empleado en la inctustria
alimentana” (120 -

Para el descrro]té del muestreo y la venficacién de las especificaciones
que se establecen en la Norrna Oficlal Mexicana correspondiente al huavo
enteroc deshidrgtcnci_o o en polvo, se deben aplicar las siguientes Normas
Oficiales Mexicanas vigentes (1200

NOM-F-83  Determmnacion de humedad en alimentos

NOMF-66  Deferminacion de cenizas

NOM-F-68  Determinacion de proteinas

NOM-F-89  Determinacion de extracto etéreo

NOM-F-312  Determinacion de reductores directos y toiales

NOM-F-336 Deferminacion de colestero!

NOM-Y-50 Determinacién de pentdxido de fosforo

NOMF320  Determnmnacion de acidez en ei huevo

NOM-F-317  Determinacion de pH en diimentos

NOM-F-253 Cuén‘rcu de bacterias mesofiicas aeroblas
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NOM-F-254 Cuenta de organismos coliformes
NOM-F-265 Cuenta de hongos v ievaduras

NOM-F-304 Método general de investigacion de Salmonella en
alimertos

NOM-F-308  Cuenta de organismos colformes fecales

NOM-F-310 Cuenta de Staphylococcus aureus caogulasa posifiva en
alimentos.

NOM-B-231  Requisitos de las cnibas para clasificacion de matenales
NOM-R-18  Muesirec para la inspeccidn por atributos

para los efeétos de la Norrna Oficial Mexicana sobre huevo en polvo se
astablecen las sigulentes definiciones:

« “Huevo enters deshidratadeo o en polvo.-

Es el producto en polve obtenide del huevo fresco o conservado, limpio,
sano y revisado a frasluz (alumbrado). al cud se le ha removide el
cascardn, el gemnen y las chalozos, establizado opcionalmente,
adicionade o no de aditives penmitidos, pasteunzado y sometido o un
proceso fecnoldgico de deshidratacion.

s Huevo fresco.-

Se eniiende por huevo fresco de galing, el cuerpo de figura esferolde
producide  por dichas aves domeésticas vy que estér  constifuido
ptincipalmente por el cascardn, membranas, camara de aire, clara,
chalozas, yema y Qermen. Para fines practicos se considera como hueve
fresco aguel! Quyds caracteristicas sensorales asi como sus propledades
fisicas, quimicas y microbioléglcas se mantengan o un nivel optimo de
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catidad comeshibie y cuya edad desde el momento de la pussta no pase
de 14 dias

s Huevo fresco refrigerado.-

Es el huevo fresco que ha sufndo tratamiento de refngeracion adecuado
y ha sido almacenado bajo condiciones fales que permitan protongar su
caidad comestiblg

« Huevo liquido pasteurizado.-

Es el huevo erfero y liquido, utizado como materda pnma en o
eloboracion del huevo enfero deshidratado o en polvo, el cual ha sido
procesado férmicdmente a fin de asegurar la destruccion de todos los
microorganismos patégenos viakbles y espacificamente de Salmonelia

» Huevo pasteunzade y congelado.-

£s el huevo entero liquido y pasteurizado que ha sido sometide a un
proceso adecuadd de congelacion

« Huevo estabiizado y pasteurizado (sin gracosa).-

Es el huevo entero liquido, af que se le ha reducido su contenido natura
de glucosa hastaé menos de 0.01% sobre base himeda, medionte
tratamiento enziménico o por fermentacién controlada, pastewrizado con
el opjeto de evitr cambios indeseables durante su almacenamienta,
congelado o como huevo en polvo

£1 producto objgto de la Norma Oficlal Mexicana sobre huevo en polvo,
se clasifica en un fipo con 2 grados de calidad, designados como: huevo
entero destudratado o en polvo grado A y huevo enfero deshidratado o
en polvo grado 8 {

El huevo ertero deshidratado o en polvo (grado A y B) debe cumplir
con las siguientes especificaciones:
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» Especificdciones sensoriales -
Color De amarilo palido o anaranjado caracteristico
Olor Sucve, caracteristico
Sabor Sugve. caracterisiico

Aspecto Polvo homogéneo libre de particulas duras, quemadads ©
extranas

fexiura Blondg, aterciopelada
« Especificaciones fisicas y quimicas.-

E huevo entero deshidrotado o en polvo grado Ay B debe cumpl con los
especificaciones fislco-quimicas anctadas en {a tabla siguiente:

TABLA 2]

S FISICOQUIMICAS DEL HUEVO EN POLVO GRADO A Y B

ESPECIFICACIONES VALORES EN %

MiNIMO MAXIMO
Hurnedad 50
Solldos fotales por diferencia 95
Cenizas 36 40
Proteinas (N x 6.68) 47.6
Extracto etéreo 38 42
Roductores directos y totales I
expresados en glucosa (1) 25 11
Colesterol : 18
PO, 1850
acdez enmd (2) ! 0002 0.003
Granulacion 100 pasa a través de la malla

N® 5 M (3)
o 75 B.5
Fuente NOM-F-33D-5:1979. Referencia numere 120, I
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1Y Para huevo gnterc en polvo estabiizado el contenido méximo de
glucosa serG de 01%

2) Reportada eri mi de solucién 0.05 N de etilato de sodio por un g de
extracto etereo

3) Equivatente ala malla 16 U.S.B.5.." (120

» Especificaciones microbiologicas.-

£l huavo enfero deshidratado o en polve grado A v B no debe contener
toxinas microbianas u ohas sustancias téxicas y debe cumplir con las

especificaciones de ia fabla siguiente: (120).

TABLA 22

e

MICROBIOLOGICAS DEL HUEVO EN POLVO ' II

ESPECIFICACIONES Col/gramo mdximo

Grado A Grado B
Cuenta de mesofilicos aerobios 25,000 50,000
Orgarismos coliformes 10 10
Hongos v levaduras 10 10
Stophylococcus aufeus negative negative
Salmonella(en25 g negativo negativo
Escherictua coli(en0.1 @) negativo negativo

Fuente: NOM-£-330-5,1979. Refarencia nimero 120,
S e e W ot

H

» Aditivos parmifldos por la Secretaria de Salud -

Antiaglornerante: DiGxido de Siicio, no mas de 1% (120).
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« Matena extrornia.-

El producto obyeto de la Norma Oficlal Mexicand sobre huevo gn polvo,
debe estar Ilbre de impurezcs, sustancias quimicas, matenas extranas
como rastos o excretas de plagas, pardsitos u otras materias y dentro de
los fimites residucles de plaguicidas permifidos por la Secrefaria de
Agncultura, Ganaderia y Desarrollo Rural y la Secretariia de Salud (120).

+ Muestreo.-

El sistema de musstreo empleado para comprobar o calidad dei
producto sujetd a Inspeccidn, puede fijarse por convenio entre las partes
nterasadas, a faltd de este acuerdo se establece el sigulente método de
muestreo de aceptacion de lotes del producto objeto de esta nomma,
empleando la Norma Oficial Mexicana NOM-R-18 en vigor, considerando
un nivel de calidad aceptable de 1%, de acuerdo o la siguiente fabla:

TABLA 23

Ei

L MUESTREOSIMPLE __

LQTE DE PRUEBA TAMANO DE N° DE N° DE RECHAZO
MUESTRA ACEPTACION
N n Ac Re
2-8 2 0 ]
9- 15 3 0 ]
16- 25 8 0 1
2- 50 - 8 0 ]
51- 90 13 0 ]
91 - 150 20 0 }
151 - 280 a2 0 )
281 - 500 ; 50 1 2
501 - 1200 . 80 2 3
1201 - 3200 126 3 4
3201 - 10000 200 5 b
10001 - 35000 315 7 8
35001 - 150000 500 10 1
Fuente NOM-F-330-5-1979, Referencia nimero 120,

— i — —
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+ Cntenc de aceptacion.-

Cuando el Mamaro de unidadss de producto que no cumpla con una o
varas de las espediicaciones de la norma sea igual o menor al ndmero de
aceptacion (columna 3a.. de la Tabla 23) se acepta el lote. Si el nimero
de unidades de producto no cumple con una o varos de s
especificaciones due la norma Indica y es igual © mayor al ntmero de
rachazo {columnada., de la Tabla 23) el lofe de prueba se rechaza. Para
fines de contiol sanitano la foma de muestra se flevard d cabo por
rspecior sanfano® auionzado y podi@ ser del producto, de la materia
prma utiizada, de las sustancios que directa o Indirectarmente estén en
contacte con el mismo durante su elaboracion, manipulacidn, mezcla,
acondicionamiento, envase, almacenamiento, preparacion, expendio ©
surnmisiro o palchico y se ophcard ef sistema de muestres que la Secretavia
de Salud tiene establecido Asi como los métodos de pruebd gue sean
necesanos para su confrol (120)

+» “Métodos de pruehas-

Para la vesificacion de las especificaciones de la Norma Oficial
Mexcanda sobre huevo en polvo, se deben aplicar 1os métodos de prueba
vigentes, indicados en la parte corespondiente” (1 20).

+ Marcado o etiquelado en el envase.-

Cada envase debe llevar una efiqueta o impresion permanente visible e
indeleble con los siguientes datos. nombre del producto, precisando st es
estabiizado: grado de cdlidad, marea registrada o simbolo del fabricante,
equivalente del groducte en huevo liquido de 1:4, contenido neto
expresado en gramos ¢ kilogramos o con las abreviaturas oficiales, nombre
del fabricante o dé ka razén soclal del mismo y domicilio donde se elabore
ef producto y en su caso el nombre y domiclio del distibuider autorlzado,
la leyenda "Hecho en México”, nombre del aditivo, su funcidn vy
porcentaje, el nimero de lote y la fecha de elaboracién; el ndmero de
registro v fexto de los siglas: Reg. S.8.A No. ____ "A"y demds datos gue
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sxijan el reglamento respectivo o las disposiones de la Secretaria de Salud
{120)

« “Envaosado -

Envase unmitgrio: debe ser envasado en recipientes de material sanitanc y
resistente que no ditere las propiedades fisicas. quimicas y sensortates ded
pioducio y lo proteja contra confaminaciones y deferioros del mismo”
(120) :

Con relacién a lo anterior, se fiene que los matericles utilizados para
racipientes de contacto directo con los akmentos deben presentar las
siguientes  caractersticas  superficie  lisa, continug, sin porosidad  ni
revestimientos; .no deben modificar el olor, color y sabor de los alimentos;
sar atdXICOs ¥y no deben reaccionar con los alimentos; se puede utilizar el
vidrio, acero noxidable, policioruro de vinllo y aluminio, polletilenc de affa
densidad y polietilénetereftalato, o bien, materiales que bajo condiciones
de uso continuo presenten caracteristicas iguales a las de los materiales ya
citados. Los materigdes utlizados para el empague de alimentos durante su
almacendje o 1ran$pon‘e an seco, deben ser desechables y cumplir con ias
caracteristicas” de los materiales de superficie lisc; cdemds de  los
materiales ya mencionados, se puede utilizar fambién, polipropiteno.
polietieno, polibond, alubond, polifdn o ratenales que presenten
caracteristicas igudles a las de los anteriores. En este sentido, cabe sefalar
que tos materidles;de superficie inerte son aguelios que cumplen con ias
caracteristicas de-superficie lsa y presenfan resistencia ol desgaste, al
impacto. a la oxidacién y a la corrosion; pudiéndose ulilizar el acero
inoxidable  (NMX-B-326-1993), o cualquler ofro materal que bajo
condiclones de uso continuo cumpla con las caracteristicas sehaladas
(143).

« "Embalge.-
Los envases um’rc}:iOS cuyas dimensiones y pese 1o permitan se agrupardn
en canfidades adécuadas en cajas de cartdn u otro material gue prote|a

al producto de la humedad deblende conservarse en lugares frescos vy
$acos )
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« Marcado en gl emnbalaje -

Deben anotarse los datos del marcade en el envase v fodos aquellos
otios que se juzguen convenientes tales como las precauciones gue debe
tenerse en el mangjo y use de los embalajes y envases” (120).

s Almacenamiento.-

El producto Term:nodo debe conservarse en locales gue reunan l0s
raquisifos sanitarios gue sefale la Secretaria de Salud (120).

e “Apéndice A.-

La temperatura para la pasteurizacldn por el método continue debe
tener un lirmite maxirmo de 61°C y minimo de 60°C durante 3.5 a 4 minufos

El huevo lfquido‘pcsreurizodo, deberd enfilarse y conservarse a 4.4°C o
menos, a NO ser aue se vayd a deshidratar o establliizar inmediatamente
después de la pasteurizacion.

El huevo posteutizado y congelado deberd manfenerse a temperatura
inferior ¢ 18°C bajo cero

El huevo enferoideshidratado o en polve, deberd contener no menos
del 33% de clara de huevo, calculado sobre matera seca” (120).

De acuerda a’lo anterior y especificamente relacionadc con o
produccion de huevo, este trabge se refiere al huevo de galina {Gallus
domesticus) (120)

« Reglomento de la ley General de Salud en Materia de Confrol
Sanitario de Actividades, Establecimlentos, Productos y Servicios.-

En su titulo plimero acerca de ias disposiciones generales, capituto tnlco

y arficulo primero establece que este reglarnenio es de aplicacion en todo
el femtono nacional y sus disposiclones son de orden publico e interés
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social El titulo séplimo con capftulo Gnico infegrade por doce articulos
establece en lo referente al huevo y sus derivados lo siguiente 143y

ARTICULO 408.- "Se entiende por huevo, el producide por la gallina
(Gallus domesticus): los huevos de ofras aves que sean agceptables pad
CONSUMO humano. se designardn indicando adicionalmente i especie de
cpis procedan,

ARTICULO &09 - La Secretaria establecerdt en las normas fecnicas
consspondientes los caracterfsticas sanitarias de mezclado, refrigerado.
pasteurizado, deshidratado, congelado y ofrds operaciones que integran
el proceso del huevo y sus derivados

ARTICULO 610.- E} huevo fresco es aguel que se ha sometido a proceso
de impeza en seco, que cbservado a trasiuz © mediante el ovoscoplo,
aparecerd complatarnente claro. sin sombras. v sU céamara de dire tendrd
hasia 5 mm de profundidad. £l cascarén debe estar libre de fracturgs vy
fisuras, la clara, frgnsparente y firme, sin presentar turbiedad: la yema de
color amanilo pajaio amailllo anaranjado y cenfrada en el husvo.

ARTICULO 811 - Fl huevo fresco, ademds de cumplir con los reqguisitos
senalados con antériondad, debe guardar las siguienfes caracterishcas:

| En el momento de Ia recepcidn para su venta, no tendrd mas de 24
horas de ovado v al ser enfregado al pablice, deberd conservarse a und
temperatura de hasta 20°C, por un lapse mdximao de 10 dias, ¥

I Que los explotaciones avicolas estén exentas de enfermedacies
infecciosas propias de estas aves, Ccomo  Son. tuberculosis, pullorosis,

saimonelioss y Girad gque determina ia Secretaria de Solud

ARTICULO 612.- §e prohibe el empleo, suministro y expendlo de nuevo
que presente alguna o varias de 1as siguientes caracteristicas:

| Estor alterado, presentando mal olor y sabor,
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i £star sucio, con cdscara manchada de sangre o excremento,
It Tenerla clara de color verdoso;

vV Tenerel dis::o germingl desarrollado;

vV Estar incubado;

Vi Estar desprovisto de yermna;

Vil Estar contaminado con bacterias u hongos;

Vil Que la c:c‘:mgrcf de gire sea mavor de 5 mm de profundidad:
IX. Que presente fracturas;

X  Que presen}e cuarpos extranos o par@sitos;

¥l  Que se encuenire laminada la clara y poco consistente, y

XH Que provenga de aves en cuyo aimento se le haya adwionado
coloranies de los denominados “Sudanes”.

ARTICULO 613.- 'El lavado de los productos a que se refiere este capitulo
deberd efectuarse en los términocs y condiciones que establezca la norma
respectiva

ARTICULO 614 - *Se enfiende por huevo fresco refigerado, ol que
cumple con kas caracteristicas sefdladas en los articulos anteriores y que
mnmediatamente después de ovado se amacena y mantiene en camaras
de refrigeroctéh a temperatura de 0°C ¢ 2°C, con humedad relativa entre
73% a 80% y gon yen’nlacién adecuada; el tipo de almacenamiento en
dichas condicipnes, no sobrepasard a los 30 dias después de su obtencién,

ARTICULO 615.-Se entlende por huevo conservado en refrigeracion
aquel que cumple con los caracteristicas sefialadas en los articulos 610 ¥
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611 de este reglarnento y gue Inmediatomente despues de ovado se
almacene y mantenga en camaras de refigeracion a temperatu-a
controlada ente L16°C y 06°C, con humedad enfre 35% y 92% vy
venfilacidn adecuada. £l tiempo de almacenamientc en  estas
condiciones no excederd de nueve meses.

ARTICULO 616.- ’ t.os derivados del huevo son los siguientes;
i Huevo em‘e:ro liquideo;

i Yema quufc;c:

I Clarg liquida;

B,  Huevo entero congelado;

vV Yema congéladc:

Vi, Huevo entero deshidratado:

Vit Yema deshidra'rado, ¥

VIl Clara deshidratada

ARTICULO 617.- Sueda prohibido 1o recongelacion de huevo, yemaos ¥
claras.

{ARTICULO 618 - Las condiciones sanitarias que deben guardar 08
derivados del huevo, son las sigulentes:

i Deberdn sef pasteurizades, en su caso, de acuerdo a lo gue
determine la norme correspondiente;

i Deberan esiar exenios de gé&menes poldgenocs;
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4. En los casos de huevo entero, yema o clara deshidratada, podrdan
adicionarse ios sigulentes anfiaglornerantes. didxido de siflcio, maximo 1% v
sticoclurninato de sodio; maxirno 2%,

V.  Se permite ufilizar el fosfato monosédico o monopotésico al 0.5%,
paia el caso de huevo enfero congelado;

V. En el pioceso de la obtencidn de huevo enfero, yema o cldra
deshidratados, se permite agregar o enama  glucosa-oxXidasa-caraiisa,
pardxido de h!drogeno o levadura (Sacharomyces cerevizag) ¥, en su
caso, catalasa;

Vi, HE ‘riempé de utilizacion de los derivados de huevo sin refrigeracion y
congelado, con exgepcion de los deshidratados es de 24 horas, y

Vil De acuerdo a cada derivado en paricular, la Secretaria de Salud
dictard las normas correspondientes y los demds requisitos sanitarios a gue
debe sujetarse el proceso de 1os productos a que se refiere este titulo,

ARTICULO 619 - ¥ efiquetadc de los denvados del huevo, ademds de
ostentar las leyendas que comprendan lo seficlado en el articulo 210 de la
Ley. deberd especificar claramenie cuando:

i Se reduzcdl su  contenido de glucosa, deblendo  figurar
inmediatamente  despuds de la denominacién especifica. el texto ...
~Estabilizadoe, ghicosa removida”, y

I, Si contiene antiaglomerante, indicard: "Contiene no mas de 1% de
dibxido de siliclo como antiaglomerante” o “Conflene menos de 2% de
silicoaiuminic de sodio como antiaglormerante”.

» Anteproyecto de Nerma de Calidad del Huevo Fresco de Galiina.-

Fn México, a pnnc:plos de 1991, se sometid ante ia Direccidon General de

Normnas de fa SECOFI el Anfeproyecto de Norma de Calidad del Huevo
fresco de Galling, ‘como resultado de las presiones de indole comercial
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sobre este pais debido a los cambilos constantes del mercade mundil
{136)

» Proyecto de Norma Oficial Mexicana, Huevo, sus productos vy
cdermvados.-

£l 26 de agosto de 1997 fue publicado en el Diaro Oficial de la
Federacidn, el "Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-159-55A1-1995,
Bienes y Servicios, Huevo, sus productos y derivados”; este proyecto de
norma establece 1os disposiciones y especificaciones sanitarias que deben
curnphr el huevo, sus productos y sus derivados: al respecto, cabe sehalar
que diversos tonteptos presentados en este frabajo sobre el sistema
HACCP, tienen relacidn congruente y directa con el citado proyecto de
norma olicial mexicand.,

s Relacién con el Trafado de Libre Comerclo de América del Norte
(TLC).-

En sl contexto de este trabgjo v debido a que fanto el huevo como
rnateria prima, asi como sus productos y derivados, pueden ser objefe de
importacidon o de exportacién entre México, Estados Unidos de Armérica y
Canadd, se ﬁéne que e decrefo de promulgacion del Tratado de Ueie
Comercio de América del Norte (TLC), publicado en el Diario Oficial de fa
Federacion el dia 20 de diciembre de 1993, establece en su capitulo VI,
concerniente di sector agropecuarlo y medidas sanifarias y fitosanitarias, (o
relacienado con hoimas tecnicas v de comercializacion agropecuarias;
productos lacteos, avicolas y de huevo y, especificarmnente, en el casce del
nuevo, se reftare a huevos de ave en cdscara, yemas de huevo secas,
yemas de huavo frescas, huevos de ave sin cdscara secos, huevos de ave
sln cdascara flesces (incluso fértiles), huevos congelados o en poivo.
Asimismo, en .lo felacionado con medidas sanitanas vy fifosanitarias,
menclona  |a necésldad de contar con un marco de reglas v disciplings
cue guien el Edes;auollo, la adopcidn v el cumplimiento de medidas
sanitarias v fitasanfrarias, asi como el efecto que la aplicacion de estas
medidas pueda tener en el comercio entre las partes participantes en el
ILC En este sehtido, afitma que cada una de las partes particioard, en el
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mayor grado posible, en las organizaciones de normalizacidn pertinentes
internacionales y de Amérca del Norte, incluyendo la Comisidn del Codex
Afirnentanus v la Oficina Internacional de Epizootias, con la finahdad de
prornover el desariolio y lo revision peiiddica de los nomnas, direcidces v
:ecornendaciqnes internacionales: asi, sin reducir el nivel de proteccion de
1o vida o la salud hurmana, animal o vegetal, las partes buscardn, ccn el
mayor grado poside, la equivatencia de sus respectivas medidas sanitarnics
y fitosanitanas; también, establece la necesidad de redlizar unda
evoluacion de fésgo y una determinacién del nivel de protecclén
adecuado, aus In;luyo la determinocion de la relacidn costo-eficencia
de las opciones para limitar los riesgos en el ambito de a vigilancia
epidemioidgica,

Sefala que. cuondo una medida sanitara o fitosanitaric de una parte
importadora reqwera realizar un procedimiento de control o inspeccion en
la etapa de produccidn, la parfe exportadora adoptard, a solicitud de la
parte smportadorcl;; las medidas razonables de que disponga para facilitar
el occeso a su teritorio y proporcionaré la asisiencla necesaria para
faciitar a la partg importadora redlizar su procedimiento de control ©
inspeccion; rcmtiién sefiala que una parfe que mantenga  un
procedimiento’ de aprobacion podrG requerir su autonzacion para el uso
de un adilivo,, O él establecimiento de un nivel de tolerancia para un
contaminante en yn alimento, bebida o forrge, de conformidad con este
procedimiento, antes de conceder el acceso a su mercado domeéstico a
fos productos pttabos gue confengan ese aditivo o ese contaminante,
Cuando tal pt_}rte:;csi lo requiera, podré utilizar una norma, directriz o
recomendacion infernacional pertinente, como la base para conceder
accese o tdles iproducios hasta que complete el procedimiento
respectivo. Aderngs, ios parfes establecen un Comité de Medidas
Santtanas y Fitasanitarios, integrado por representantes de cada una de las
portes  con responsabi![dczdes en aqsuntos sanitardos y  fitosantiarios;
considera como Con‘romlncmes a los reslduocs de plaguicidas y farmacos
veterinanos, asf co[no otras sustancias extranas, a la evaluacion de rlesgo
I define coma la probabllidad de entrada, radicacion y propagacion de
una plaga ¢ una e%\fermedad con sus posibles consecuencias bioldgicas ¥
econdmicas relacionadas, ¥y como la probabiidad de presentacton de
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efectos ¢ la vida ¢ @ la sgiud humang o anmal provenientes de lo
presencia de un qcitivo, contaminante, toxing, © un organismo causanle
de enfermedades presente en un alimento, bebida o forrgje.
' i

Incluye, criterios relatvos af producto final, métodos de proceso o
produccien  wiodjonodos  con et producio,  pruebas, inspecciones,
cedificaciones o procedimientos de aprobacion, métodos estadishcos
relevantes, procedimentos de muestrec, requisitos en materia de
empaque y eflquetado directamente relacionados con [a segundad de
qimentos. y regimenes de cuarenfena asociados con el tfransporte de
animnales © vegetadles, o con el matenal necesario para su sobrevivencia
durante & tansporte; astmismo, establece que, procedimientc  de
aprobacion mgnfftéo cudlquier procedimiento de regstro, nofificacién o
cualquier otro pro:(:edimiento administrative obligatoric para aprobar el
uso de un aditivo para un fin definido o bajo condiciones definidas, © para
establecer und tolerancia para un fin definido o con apego o condiciones
definidas para un confaminante; finamente, establece que las normas,
directices o recomendaciones internaclonales son aquelias que tienen
selacion direcia cf:)n la seguridad de alimentos y son establecidas por a
Comision del -Codex Alimentarius, incliyendo las relacionadas con ia
descomposicién de los productos,  considerando ademds caditivos
alimentarios, contaminantes, practicas en materia de higlene y métodos
de andlsls v mueskieo; las normas, deectices O recomeandacioneas
intemacionales cén relacion a la salud animal y zoonosis, son Ias
elaboraddas bojo los auspicios de la Oficina Infernacionat de Epizootias.
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C‘!DENTiFICACIQN DEL USO DEL PRODUCTO POR PARTE DE LOS
CONSUMIDORES.

£l huevo deshitratado o en polvo puede fener, ademds del uso
industnal que ya figne desde hace afos, un uso doméstico. En el caso del
uso industrial. éste se refiere a la utilzacidn de tal producto, por ejemple,
en lo panificacion industiial ¢ gran escala; en este sentido, destaca el
heche de que en la elaboracidn de la nomna oficial rnexicanda
correspondiente of hueve en polvo o deshidratado, parficipd una de las
empresas de panificacién industnal mas importantes en México (BIMBO,
S A, la cudl, incluye en la formulacion de sus productos al huavo en polvo,
Ef huevo en polvo también puede ser utilizado Industrialmente en ofros
nioductos qua en su formulacion requieran ol husvo como unG de sus
constituyentes, ya sea para produccién a gran escala o para produccion
mds imitada en sy cantidad: osi, se tiene que al huevo en polvo se le
puede inclur en 'k elaboracion de pastas para sopas, harinas pard
posteles, efc., as como en 1o preparacion del mismo yo reconsiifuido en
establecimientos dedicados al suministro de comida répida. Por ofra parte,
el consumo doméstico del huevo en polvo se reflere al uso y posteror
consumo de esfe ﬁ:roduc‘ro a partir de empaques conteniendo  pequefias
canfidades de&l mismo, por ejemplo, reconstituyéndolo de acuerdo a as
instrucciones  del ‘paquete que lo contiene para sU Consumo, de
preferencia inmediate, previo cocinado del mismeo tanto para raciones
individuales como. colectivas, también como constituyente de panes y
pasteles elaborados a nwvel casero. Tanto el uso indusiial como el
doréslico delhuavo en polve o deshidratado pueden ser objeto ya sea
de una sobreformulaci()n en los productos industricles © de un
sobreconsume a hivel doméstico; en este dltimo caso, por ejemplo. al
comerlo en polvo sin reconstituida adecuadamente; por lo que es de
singular importan¢la que tal producto cumpla totalmente con las
especificaciones sanitarias ya estoblecidas previamente, esto con la obvia
finaldad de evitar infecciones o infoxicaciones alimentarias debidas al
consumo de este producto en las condiciones ya senalagdas o en
condiciones de consumo consideradas como  normales; es en este
contexio en el que la aplicacién del sisterna de Andlisis de Riesgos e
deniificacién de los Puntos Criticos de Control tlene como finalidad
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garantzar la produccion de huevo en polvo o deshidratado con Ia
caracterishica de ser un alimento seguro para {os consumidores, 10 cual
resulta particularmente Imporfante cuande fos consurnidores de este
producto  son los nifos, los anclanos Y los  individuos débiles o
inmunocompremetidos; en este Ulfimo caso, el huevo en polvo fendria un
uso hospitalaro para la alimentacion de los pacienies prncipaimente, vy
probablemente de los recursos humanos  hospitalarios. Bl mercado
potencial det huevo en polvo incluye su uso ¢ nivel empresarial, es decir. su
utiizacien en los comedores para empleados en general, su suministro
como parte de! servicio de comida en los aviones de pasajeros, en g
aiimentacion animat, etc.
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D. DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO DE PRODUCCION DE HUEVO EN
POLVO

{RerRIGERADD®  “]¢— | RECEPCION DE MATERIA PRIMA | — Lccmesumo*_l
4 +

L—~_. I EVALUACION VISUAL l‘—"‘ | DESCONGELADO |

[ rermicerapo: | o | VACTADO | ——— | coNeELADO” |
I > | CLARI:ICADO ] - | DESCOI:GELADO |

| rerriceraDO | «— l TAMI:ADO [— CONGELADO * _|
I____j ADICION DE AGU}: Y TTO. ENZIMATICO | «— DESCON;ELADO

v

[ erecaenabo | «—  [HomocEnEizADO |
| ' v

| pasteurizavo |
‘

| oestioratabo |
'

[ empacueraco venaueavo |
: +
[ Rermicerang: | «— | amacenamienro |

| '

’ l DISTRIBUCION ’
:

[ vena |
v

| consumo |

' OPERACICNES OPFCIONAIES,.- EN GENERAL, FPREFEREMIEMENTE SE RECOMIENDA NO
AFLICARLAS: ESTO, CON LA FINALIDAD DE EVITAR POSIBLES DETERIOROS EN LA CALIDAD DEL
PRODUCTO.

172



Descapcion de las operaciones del proceso de produccion de huevo en
poIvo.-

A conhnuacién se describe cada una de las operacionss del proceso
de produccién de hueve en poivo o deshidratado, fales operaciones son
las siguientes: |

a) Recepcibn de matena pama.-

La materia prinda es, en aste caso, el huevo liquido proveniente de
huevos (otos desechados por este motivo: contiene yemas. claras,
chatozas, membranas y cascarones; se le transporta como tal en
recipientes o tampos de pldstico o de metal. ambos con tapa, de varias
c:opacrdades:‘refrigerada o congelada, o blen, sin estos frafamientos
térmicos, se le redibe en la planta deshidratadora de huevo en el dred
especificomente deshinado para ial efecto.

b) Evaluacién visuol.-

Esta operacion se refiere a la atenta Inspeccion de la matera prima en
lo que se refiere a caracterishcas sensoriales fales como el color, el olor y 1a
textura o consistencia, ast como el aspecto general de la misma en cuanto
a presencia de sglidos y/o liquidos considerados no comunes en ella;
asimismo, el c:che_hTe grado de fluldez presentado para detectar posibles
adulteraciones, pripcipalmente con agua y/o cen otros liquidos o sélidos.
Se debe considerdr en este punto a la materia prima como una mezcka
de yemas, clasas, éhc:lqzqs, membranas y Cascaroneas, ¥y aue paor 1o mismao
presentara cierto Qrodo variable de dificuitad para dentificar a cual o
cuales de los constituyentes de esta mezclky pertenecen la o las
caracteristicas obgervadas o detectadas: stn embargo, una INspeccIon
cuidadosa y detatada proporcionard datos tnuy imperiantes y valiosos
para evaluar wisualmente @ dicha materia prima Asi, se tlene que l0s
cascarones obsenidos deberdn ser de color blance o de color mardn
Garmbién Bamado fojo o café), por su tamano, adn estando rotos, deberdan
indicar que son cdscarones de galina; esto ditimo podria parecer obwvio,
no obstante, existe la posbilidad de que en la materia prirna estuvieran
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presentes coscororimes, y por consiguiente huevos, que en vez de ser de
galina fueran de pata, de guajclota o hasta de codormniz: asi, en el caso
dé 1os huevos de pata anoimalmente presentes en la rrctera prima, se
incrementaria fa probabiidad de contaminacion por organismos  ded
género Salmorielia, ademés de que al no haber tnicamente huevos de
goling, se dlterarian las caracteristicas fisicas y auimicas del producto final.
En este contexto, se debe determinar el grado de sucledad y/o limpieza
de los cascarones observados. Asimismo, la clara o albuming presentarG
narmalmente una consistencia de espesa o fluldg o totaimente flulda y
tendrd normalmente un color amarllo verdoso. Con refacién o lIa yernd, se
tene que ésta puéde presentar una mancha ovalada conocida como
disco germinahvo,f mdcula o cicatricula, la yema puede presentar
manchas de sangre de diferentes tamanos y en canfidades vanables, a
este respecto se ha afirmado que tales manchas de sangre no afectan
adversamenie el valor nutitivo del huevo y son formadas, principalmente,
como consecuencia de una deficiencia de vitamina A en la racién de los
ponedoras, se puede observar un moteado caracterisiico  en la yema
debido a Ia presencia de nicarbacina enla dleta de las gallings, asi como
por la ascciacién de piperozing, fenofiozina y dibutildilaurato en la racidn,
tenlendo el gosipol,ipresente en los huevos almacenados, el misma efecto,
también, pueden dbservase yemas blancas provenientes de huevos de
galinas alimentadtls con maices blancos pobres en carctenoldes;
presenténdose e mismo efecio of alimsnicr @ los ponedorns Con avends
pulverizadas, harinds de avena, hornas de clertos pescados, etc,; las
yemas de color ézui, magenta, verde vy rosq, pueden indicar que
provienen de galinas alimentadas con colorantes © tintes solubles en
glcohol  no aprobados para este uso en los EUA: las yemas
anormalmente amariias podrian  indicar deposicidn  del antibidtico
clortetracichna, en ccasiones llegan a presenfarse yermas de color platino,
pudiendo estar.invgiucrada en este hecho la infestacion por Capiltaria u
otios agentes; las yemas pdélidas pueden originarse por dosis muy altas de
vitaming A en 14 racién de las penedoras, Las chalazos se observan Como
formaciones trepzadas de color amarilo verdoso similar al de la clara. Las
membranas tanto iffermna como extemna del cascardn son de color blanco
y Muy delgadas, es}cndo casi completamente unidas entre ellas saivo en
o camara de aite donde se separan, fambign puede encontrarse la
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fermbrana de la \ffemo del color de ésta. El olor de esta mezcia debe
indicar ausencia de putrefaccién, tampoce debe oler a desinfectantes,
jobones, detergentes, insecticidas, o a otras sustancias ajenas al huevo de
gaiina La textura de esta mezcla debe conservar las caracteristicas
propias de 10§ e!errienfos que ia forman v de la mezcla de éstos: asimismo,
no debe presef\‘ror s6ldos o liquidos extrafios a tales elementos.

¢y Refrgerado.-

Operactdn opcional consistente en disminuir la femperatura tanto de la
materia prima como del producte terminado dentro de los limites
establecidos v’ corsiderados como adecuados dentro del proceso de
produccion, esta operacidn puede presentarse después de las etapas de
recepcidn de materia pima, vaciado, tamizado y aimacenamiento.

) Congelado -

Operacidn Qpcfonai consistente en disminuir la temperatura de la
matena prima, E;:'oridel:h:‘.ljo de o termperatura de refigeracién, dentro de
ios limites establecidos y considerados como adecuados dentro del
proceaso de prqduc_:fcién, esta operacién puede presentarse después de las
operacicnes dg reGepcion de materia prima, vaciado y tamizado.

e) Descongelado.-

Operacién subsecuente a la operacidn opclonal de congelado
fagando a la temperatura de refrigeracion.

) Vaciado.-

El vaciado es lalaccién de camblar a la materia prima desde el o 10s
recipientes parl su;tronspoﬁe alos recipientes de la planta dsshidratadora
de huevo, esto debe hacerse de tal manera que se evite el incremento
de g con’rqminact‘bn de origen en esta operacion, es decir , ef vaciado
debe realizarse de modo que e! local donde se lleve a cabo esté cerrado
y no expuesto'd corientes de are portadoras de contarninantes fisicos,
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quimicos © bloléglcos (simulténeamente debe haber una adecuada
ventilacidn), Los rec:ben‘res donde se vacie la materia prima deberén estar
perfectamente limplos y tener tapa, asi como marcas externas faciimente
visibles e indelebles de material no téxico para su identificacion. Deben
existir condiciones para refligerar o congelar la materia prima en caso de
que esto fuera necesano; ésta, sin embargo, de preferencia debe ser
utilizada lo més prorito posible para evitar que, al ser el huevo un excelente
almento para ios bacterias, aumente el crecimiento microbianc en elld
mdas allé de lo inevilable. Bl lugar donde se vacie la materna prima deberd
esfar bien fuminadd y el vaciamiento de ésta deberd ser lento para que
asi se esté en c;ondiciones de detectar cualquier anomalia, que pudierd
haber pasado mcd\?eﬁida an la operacian previa de evaluacion visual,

) Clarificado.-

Esta operacidon consiste en elminar de la materia prima todes los
cascaroneas presen}es en ellg, tal operacidn puede realizarse con famices
de acero inoxidab!d o de otro material adecuado y que permitan el paso
del huevo liquide impidiendo el paso de los cascarones fragmentados en
varios pedazos; esta operacién faciita  en gran medida la adecuada
reqlizacion del famizado.

h) Tarnizado.-

£l tamizado @s la accién de colar fa materda prima con el fin de quitarle
o ésta resfos de cc;}sccr()n. chdlazas, membranas vitelinas, plumas de fas
gallinas ponedords, restos  de excremento de ponedoras, matericles
extrafios, etc Para tal efecto, deben ser utilizados tamices o coladores de
acerc inoxidable o de ofro material adecuado de un tamano
conveniente v. peifectomen‘re limpros y desinfectados. €l tamizado se
reglizard a panin t:!e los reciplentes donde se haya vaciado la materic
prirma para el slonificado. En el coso de que no se utilice inmediatamente
la rmateria prima tamizada, se le puede refigerar © congelar por pPoco
tiernpo antes dé pdsar a la siguiente operacion.
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) Adicién de agua y tratamiento enzmdathico.-

A la matena prina tamizada, que opcionalmente puede ser refiigerada,
congelada y' consiguientemente descongelada, se le ahade agua
potable y simuliéneamente se le aplica un tratarnientoc enzimdatico, A este
respecto, cabe sehalar que las enzmas uliizadas denfro de este
tratarmiento enzimdtico son la glucosa oxidasa y la catalasa, obtenidas o
parhr de la fermentacidon controlada del Aspergifus niger. La glucosa
oxdasa cotaliza 13 oxidacién de D-glucosa a Goido ghucdnico con oxigeno
molecular siendo reducido a perdxido de hidrégenao. la catalasa, corno su
nombre lo indicd, cataliza la reaccidén en la cual una molécula de
perdxido de hidrogeno actia como un donador y una segunda molécula
acfda como receﬁ;‘ror de &tomos de hidrdogeno dande como resultado 10s
constituyentes del agua y oxigeno molecular; osi, la reaccidn quimica en
aste fratamiento enzimatico se representa de la manera siguiente (103

1-  CgHy20; + He0 + O glucosa oxidasa CgH1207 + H20;

—
2.- 2H.0. catalasa 2H0 + O,
—
3.- CeHizOp+ G DEE C 2CsH; 1207

5
L4

De ahi que o reaccién completa se lleve a cabo hasta que la glucosa o
el oxigeno molecular son acabados; lo cual, con relacion a la glucosa,
cumple scuﬁsfoc‘rc@namenfe con las especificaciones fisico-quimicas del
huevo en poNo g'[c:do Ay B establecldas en la Tabla 21. Este fratamiento
enzimdtico oftece a los alimentos dos fipos de proteccidn: los alimenios
suetos de{erio;o en presencia de glucosa, son protegidos por la
oxidacion enzméfica de esté; cuando la oxidacidon aérea es la causa del
detenoro manifestado por pérdida de color, rancidez, sabor inestable, etc.,
aste tratamiento anzimdatico ofrece proteccidon acabando cataliticamente
al oxigeno présen’re, esta proteccidon es continua debide ¢ que, en este
hatamiento enzrndtico, los componentes enzimdticos citados no son
consumidos en Ia reaccidn completa (103).
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N Homogeneizado.-

El hormogeneizado consiste en dar uniformidad a ta mezcla de huevo,
agua 'y enzimas afadidas a esta mazcla: asi, la materia prima ya evaluadd
vsualmente, vactada, clarificada, tamizada, v a la gue se te haya anadido
aguac potable  smultdneamente con un  determinado tratamiento
enzamatico, y que de manera opcional pude haber sido refrigerada,
congelada y descongelada, pasa a la operacién de homogenelizado con
objeto de que las enzimas onadidas a  esta mezcla,  actden
adecuadamente en toda ella a fin de obtener una consistencia uniforme u
homogénea Estaimezcla puede pasar opcionalmente @ la operacion de
precaientado, o bien, pasar drectamente ala operacion de pasteurizado.

k) Precaleniado.-

Operacion opdional que knplica la elevacion de la femperatura de la
mezcla de matdra prima homogeneizada, dentro de los limites que
marque el prdcesb de producclén, previamente a ser sometida al proceso
de pasteusizado,

Iy Pasteurizado.-

£t pasteurizado es la aplicaclon de determinado tratamiento t&rmico
con el fin de elminar patdégencs; en esia operacion, la mezcla ya
homogeneizada y adicionada con agua y fratarmiento enzimdtico, debe
ser sometidag, por el método continuo de pasteurizacidn, a una
temperatura de ¢0°C durante 40 minutos, ¢ bien, a una temperaiura de
61°C durante 3 5 minuios: la ulilizacion de @ pasteurizacion flene como
finalidad disminuir la cantidad de flora microblona total, asi como la
eliminacidon de rn?croorgcmismos patdgenos vy, fambién, la inactivacion de
las enzimas capdces de funcionar con un vadlar de aclividad de agua
muche Mmas baja aue el minme requerido para sustentar et crecimento
microbiano: asi sé evita, adicionalmente, el deterioro enzimafico del huevo
deshidratado durante su aimacenarmiento.
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iy Deshidratado.-

Procedente del pasteurzador, la mezcla ya pasteurizada es pbombedca
a través de una tubetia hacta el deshidratador, el cudl, o grandes rasgos,
es una camara- cerrada o donde llega o mezcks de husvo yd
pasteunzada, ené una entrada de aire filfrado por una ralla, este qire es
calentado al-entrar al deshidratador; este Gitimo fiene una salida por
dande se recibhe fet huevo en polvo: ademds, cuenfa con un panel de
contioles de fernperatura. Asi, el huevo llega al deshidratador en cuyo
intenor es libefada por aspersidon entrando en contacto con una corente
de aire caliente gn rapide movimiento, esta comente de aire es la que
deshidrata la mezela de huevo, cayendo éste en forma de fino polvo en la
salida del deshidratador.

m) Empaguetado y efiquetado.-

El huevo deshidictade debe ser inmediatamente empaguetade parg
evitar que su gran capacldad higroscoplca ccasione gue  absorba
humedad del ambiente, el empaguetado debe redlizarse en reciplentes
de metal o de pléstico adecuados para este fin, debidamente e
individuaimente identificados con fodos los datos requericos por las
autoridades coirespondientes, debe Incluise dates como: fecha de
alaboracién, fecho de caducidad, nombre del producto, nimero de lote
y requstro en la SSA peso, codigo de barras, instrucciones para su uso, y
atros datos Imporfc:ntes; debilendo estar todos ellos en condiciones de ser
taciimente identificables.

m Almacenamlento.-

Bl producto © terminado  yao empaquetade vy efiquetado
cdeouadame_nte.: podré ser almacenado previamente a su distribucién,
dicho almacgnarhiento puede realizarse en lugares frescos sin excesiva
humedad vy, en dlgunas ocasiones, podrd ser dmacenado bajo
refrigeracion

179



) Distioucion.-

£n esfe punio. et producto yo terminado es flevado G diverses ugares en
donde es requerido para su ufilizacion, la distribucion implica contar Con
los canales y mecdtds adecuados para llevarla a cabo efizcamente.

o) Venta.-

Aqui se busca, bioviamente, el Infercambic del producto denorninado
huevo en polvo © deshidratado por una cantidad de dinero tal que cubra
los costos de produccién y que gensre una ganancia razonable,

py Consumo.-

El consumo del huevo en polvo o deshidratado no es, estictamente
hablando. una eTf:::pa o fase mas del proceso de elaboracion de este
producto; sin embdargo, al ser la finalidad alimentaria de dicho proceso de
produccion, resulty conveniente Inclulda al final de este proceso, con
objeto de establecer con claridad el objetivo de todas y cada una de las
operaciones del proceso de elaboracion de dicho producto, en este caso,
bajo el enfoque del sistema de Andlisls de Riesgos e identificacion de los
Puntos Criticas de Conirol,
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E. DESCRIPGIOI\E DE COMO DETERMINAR LOS PUNTOS CRIMICOS Dt

CONTROL EN LA PRODUCCION DEL HUEVO EN POLVO.
(OE 2

Con la finadad de establecer como determinar los Puntos Criticos de
Conirol (PCC's) en el proceso de produccién de huevo en polvo, resulta
necesano redizar; prirneramente, un andlisis de los rlesgos asociados a
cada operacion del proceso y aplicar, posteriormente, los arboles de
decistones A 1as operaciones, para determmnar en cada una de éstas s son
o no un Punto Crifico de Control (PCC); asi como las medidas preventivas
correspondientes para el control de los riesgos encontrados. Es importante
tener presentfe que los Puntos Criticos de Control son aplicables o cada
proceso de produccién en particular, por o fanfo pueden varidr,
dependiendo de diversos factores, de un esfablecimiento productor de
huevo en polvo a otro, en este senfido, ¢ manera de ejemplo, se considera
importantes o siguign‘re:

En la produccién de huevo en polvo o deshidratado, bajo los principlos
del sistema de Andlisls de Riesgos e Identificacldn de los Puntos Criticos de
Controt (HACCP), :Inic:clmente, se deberd confar con las instalaciones mas
adecuadas para fal fin; incluyendo, por ejemplo, la temperatura ambiente
dsl local ¥ a humedad relativa del mismo; i oflenfacién fisica de las
instalaciones con felacidn a los vientos dominantes, disponiblidad de agua
potable y senvcio !c:n‘ro de drenale como de electiicidad, teléfono y ofros
que 50 conslderen necesarios; tales instalaciones deberdn tener el mejor
equipo p05|b!e pc§r0 su adecuade funclonamienta, asi como contar con
personal debldamente capacitado y que, estando éste en el dvea de
trabajo, no presente enfermedades gcstroenfenccs resplratorias, ©
infecciones cu?c’m%ecs u oculares princlpalimente; asimismo, dicho personal
debera feneriuna amplia comprension de los princlplos de la higiene
individual para esfar en condliciones de aplicaros, invariablemente, en su
propio beneficio ¥ en el del proceso de produccion, también, deberd
comprender plenaments la importancia de ia aplicacion de los princlpios
del sisterna HACCP en la produccién de huevo en polvo © deshidratado; 1o
anterior, para elaborar este  producto con la mas alta calldad,
principalmente, désde el punto de vista de la salud publica.
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Cabe senaldr qtje el diseRo de la planta ¢ estoblecimienfo con base en
conceptos de Inglenena santaria, asi come la eficiencia de un programd
de limpiezaQ, desinfecclén y control de fauna nociva, eliminan dversos
flesgos dentro del proceso de producclion.

En este contexio, 1os nesgos asociados a cada opeacton del proceso,
asi como los. medidas preventivas para su conto!l se enuncion d
conhnuacion:

Q) Recepcidn de materia prma.-

En este caso, ia materia es considerada como un “ingrediente sensitivo”
at estar hstérdcamente asociada al nesgo microbiciégico de presentar
contaminacion  por  microorganismos  del  género Salmonella
pincipaimente, asi como confaminacidn con Staphviococeus aureus y
Eschernchia cofl, organismos coliformes, organismos mesofilicos aeroblos,
hongos y levaduras, Acerca de o anferior, existen limites criticos que
deben cumplise en el producto final y que ya han sido citados en Id parte
correspondiente avlcs especificaciones microbiolégicas (Tabla 22). En este
punio, a matena” prima presenta un riesgo de fipo & (+) al existr  un
potencial sustcncm! de manejo excesivo en ésta, Incrementando su muy
prebable contumlnc:cnon de origen: por lo tanto, § la matera prme fuera
el producto final, entrcmc; en la categortia Il por presentar dos tipos de
nesgo (++). ubicando asi o la materia prima como ingrediente pd de
acuerdo con la Tabla 9.

En cuanto a Ic prevenCton de ia contaminacion microbiolégica, y mas
especmcamenre bacterioldgica, cabe sefalar que por las caracteristicas
propias de tal mofganq prima, se considera que ésta ya fraerd clerto grado
de con‘ramtnamon de origen; ante esto, es probablemente poco lo que
pudiera hacerse p_cm disminuirks en esta etapa del proceso; sin embargo,
lo que si se puéde ‘es evitar el incremento del grado de contaminacion de
ofigen; en este sentido, la materia prima debe ser mangjada de tal
manera que se evite, hasta donde sea posible, 1a multiplicacion de los
Organismos pfesenfes en ella desde antes de reciblia en la planta
deshadrcxtcsdom, esta dltime se puede lograr refigerdndola o
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congelandola, conforme a los valores de temperatura y tiempo citados en
los partes conespondientes, st no se va a usar inmediatamente, ¢ blen,
ufthzandola lo mas pronio posible dentro del proceso de produccion cel
Huevo en polho, phrc: disminuir asi el tiempo en el cual los MmICroorganismos
presentes en allo pudieran utilzar los nutrientes de ésta para su desarrcllo v
multiplicacién; ias’ previsiones citadas se enfocan a obtener un producto
de oita cadad.

b} Evaluacion visual.-

£n esta operacldn existe el iego de no detectar adecuadamente y con
oportunidad sustancias fiquidas, sélidas o gaseosas, que pudieran alterar
desfevorablerhenfe la matena prima; desde el punto de vista tanto de lo
salud publica como del proceso mismo, esto, ya sea unicamenie en esta
operacidn como ‘en aigunc o algunas ofras operaciones subsecuentes,
incluyendo las operaciones opcionales

Pora prevenir lo anterior, se deberd efectuar una evaluacion visudl 1o
mds completa y eficiente posible; para lograr esto, se deberd contar con
todos los medios:necesarios para realizona, incluyendo una adecuada
capacitacién del bersonal encargado de esta operacion.

Relativo a ia p}evenclén en esta etapa del proceso de produccion,
debe evitaise ia utilizaclén de la materia prima cuando ésta presente:
color anormal, glor no coracteristico o desogradable; textura  ©
consistencla anotmales, aspecio generat anormal, fluidez excesiva ©
disrinuctén ctﬁmrfncxi de lg fluldez; cascarcnes de cotlor diferente al blanco
o a mardn vy de tamaRo anormaimente grande y/o anormalmente
pequeno, cascdiones exceslvamente sucios o manchados  ¢on
excremento de gallina, claras de color diferente al amarilie verdoso; yemas
racteadas, cxzules,: magentas, rosas, verdes y de color platino; cholazas de
color diferente ol amarillo verdose; membranas tanto interna como externa
del coscorc‘:n'cor; color diferente al blanco, membranas de la yema de
color diferente of de éstg, y ofras caracteristicas anormales ue sean
detectadas. Parg la evaluacidon visual adecuada de la moteria prima es
necesaiio inspecalonar el contenido de cada uno de los recipienfes que
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la contengan, fanto en la superficie de la materia prima como en el intenor
del recipiente ton un adecuado méftedo de muesireo

C) Refﬁgerqdo.t

En esta 0petc:ci5n opclonal cabe sefalar que, exisien microorganismos
aue foleran las tempercaturas de refrigeracidon no impidiendo éstas su
ciecimienic y/o parmanencia.

Parce ewvitar la persistencia de microorganismos y el crecimiento de
agunos de ellos en la materia pima Y el producto terminadc en
refngeracion, se deberd garantizar el mantenimlento de las femperaturas
optimas  de tefngeracion cuando esfo sea requerido; por otra paite,
debera evitarse hasta donde sea posible, el mantenimiento de materia
plima y de prpdué:’ro terminade que contengan bacterlas  capaces de
permanecer viables bajo femperatura de refrigerccioén,

dy Congelado.-

similarmente al ‘caso de ta operacidon anterior, fambién puede haber
bacterias que toleran la congelacidn eficiente.

Con objeio de evitar inconvenienclas, deberd cuidarse que lo
farnperatura de céngelocm’)n seda la adecuada cuando esta cperacidn se
fleve @ cabo, hmitando asi el crecimiento y latencia de los
nicroorganismos p}esentes en la materia prima en proceso.

e) Descongélodo.-

En osta fose, if;}prescindiblemente posterior al cengelado opciondl,
existe el fesgo de que al hacerse demasiado lentamente ¢ demastado
Aapidamente, perrhita la presencia y/o proliferacion de microorganismos
indeseables desde el punto de vista tanto del proceso de producclén
como de la sakud publica.
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Para prevenw lo anterior, el descongelado deberd realizarse por
refrigeracion, ‘nasta legor a una temperatura de 4°C, evitando el
descengelade poy exposicldén a fermperatura ampiente o mediante (8]
aplicacion de agud.

f) Vactado.-

La operacion :de vaciade implicaria la posiblidad de que se
incrementaro ko céntominacién de origen de la materia prima, sl es gue no
hubiera un eficiente programa de impieza, desinfeccion y control de
fauna nociva en Ic} planta deshidratadora de huevo; Asi, al considerar que
la existencia de cfe programa es fundamental, dicha posibllidad queda
descartada.

i ) N D s
Referente a ka prevencion de que se incremente la confaminacion de
origen de 1o matetia prima, e} vaciado se deberd realizar cumpliendo con
la regla de manipylor los dlimentos el menor tiempo posible.

Q) Clarficado.~

Por sus propic:é caracteristicas esta operacion resulta minimamente
riesgosa. al tenericomo finalidad la eliminacion de los cascarones de
nuevo asi cofno sus pedazos mds grandes, dadeo el famano de éstos,
dificiimente podrian pasar a la siguiente etapa llevando asi o los
MICTOOTGUNISIICS presentes en ellos; sin embarge, existe el riesgo de que
osto no pudiera e\m‘crse habiendo en esta etapa un resgo microblolégico
imporiante. ’

Con el fin de efvl’rc:r lo anterior, se deberd poner sumo cuidado en la
atapa u operdcléh de clarificado para impedir que pedazes grandes de
cascordn pasen, junto con lo mateda prima, o o dgdente fase del
PIOCESO.
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M Tamizado.-

El mmnzodo de ho redlizarse adecuadaments, puede legar ¢ permitir el
paso de pequeioy pedazos de cascarén, asi como restas de excremento
de galina y ofrgs impurezas plagados de microorganismos; puede
Incrementarse, en esta etapa, la contaminacion de origen.

§  Adicidn de dgua v fratamiento enzimatico.-

En esfa operacidn, al ufllizar los reactivos necesarios para llevar o cabo
el trafamiento enzimdtico, existe la probabilidad de que &stos se fleguen a
contaminar

Para evitar la contaminacion de ki materia prima con el agua que se e
ohade, se deberd tener la seguridad de que el agua utilizada es realmente
potable, esto e Iogro con la aplicacién de as pruebas de medicidén de
cloro en mgfl correspond;en’res En cuanfo o tratamiento enzimdtico.
debe cuidarse que la sustancla utiizada con este fin esté libre de
confaminantes y permc:nezcc asi durante su use, ademds de ser de la
mejor calidad desde el punto de visia fisico-quimico,

»  Homogeneizado.-

Prevenir la confaminacién de la maferia prima en esta gtapa es muy
sencillo, simplemepte hay que redlizar el homogeneizado en e menor
Hernpo posible de Una manera adecuada.

ky Precalentado.-

En esta operacldon opcional del proceso, previa d la operaclon de
pasteurizado, puéde presentarse el resgo de que, al no reqllzarse
adecuadamente éste precalentado, sirva el misrmo como una especle de
proceso de incubdcion para las bacterias presentes en la matera prima,
pudiendo asi éstaé proliferar causando el deterioro de la materia pAma e
incrementando, temporalmente, el riesgo sanitario presente en dicha
rnatena pama,

186



Para ewvitar la problemdtica anterior, en esfa operacion opclonal del
proceso, debera fealizarse el precalentada en condiciongs tales gue se
acancen tanto Ia 1emperotura como el tiempo convenientes, evitando st
ta profiferacién de fas bactenas presentes.

h  Posteurizado -

Esta operacion précticaments no representa riesge alguno, puesic gue
an cuando lg mézcla a deshidratar experimentara un incremento de su
contaminacion de origen, la operacién por st misma eliminaria fodo tipo
de microorganismps patégenos de ésta, v reduciia ademds la cantidad
total de otros microorganismaes no patdgenos

Con el fin de evitar que la operacidn de pasteurizado llegara a fallar en
su objetive de efiminar a los rmicroorganismos patdgenos mads importantes
del huevo, asl como reducr de manera significativa el nimerc de otfrcs
micioorganismos  presentes en éste, se deberd mantener el equipo
pasteurizodor en dptimas condiciones de funclonamiento en fodos los
aspecios que le competen a dicho equipo

h Deshidiatado.-

En esta fundamental operacion del proceso existe la probabilidad de
que 'a mezclka de huevo ya pasteurizada no llegara directamente del
pasteunzador ¢ deshidrotador, pudiendo ser esto causa de  su
contarmnacion ol entrc:r en contacto con oiro tipo de equipe o reciplentes
no perfectamente limpios y desinfectados, o bien, a! entrar en contacto
con dire contamipacio dentro del focal de elaboraciéon del huevo en
polvo; por ofra parte, existe el rlesgo de gue sl equipo deshidratador no
esté perfectaments Implo vy desinfectado, contaminando, en  estas
condiciones, a la mezclo de huevo reclén pasteurizada. £n este sentido, 8l
la mezcla de huevo pasteurizada no posara inmediatamente después de
ser objeto de este’ proceso al equipo deshidratador, existe el rlesgo de que
lo carga bacteriana residuat tuviera oportunidad de prolierar gliminando
hacia la mezcla de huevo pasteurizada, una serie de sustancias como la
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pufrescina v o ¢adavenna que contgminarion o mezcla de husvo
previamente g su deshidratacion

Como prevencipn de 1os riesgos cliados antenormente, se deberd cuidar
que la mezcla ds hueve pase directamente y sin demoros Innecesarias
desde el equpo posteurizador hasta el equipo deshidratador, el cual
deberd estar perfgctamente limpio y desinfectado. En esta etapa ceberdn
observarse los tiempos y temperaiuras més adecuados de deshidratacion.

m) Empaguettdo y efiquetado -

Esta operagién presenta el riesgo de que los recipientes y materiales de
arnpaque puedah llegar a sufrr roturas accldeniales, permifiendo ast la
contaminacioh exégena del producto, Asimismo, el etiquetado podria
presentar & nésgq de ser realizado con producios quimicos con cierte nivel
de toxicidad yfo contaminados con gérmenes de varlos tipos.

Con el objeto de evitar lo citado anterlormente, en la préictica, debe
haber certeza de que sean ulilizados reciplentes vy materiales de empaque
totatmente adecyados para este fin, completamente limplos v libres de
contaminacién de cualquier fipo; deberd propiciarse que los empagues
no expenmenten accidentes que Impliauen roturas accidenfales; esto,
para impedr’ la .contaminacion del producto. En cuanto a e © fos
materiales emptegdos en el efiquetado, éstos deberan ser los mejores pard
avitar contclnjmoc_:ién del producto ya $ea con micreorganismos o con
sustancias toxicas diversas.

n) Almacenariento -

En el caso de que el producto no fuera almacenado adecuadaments,
éste podria expefmentar tanto confaminacion como descomposicion, la
contaminacién podria presentarse en condiciones tales que los empagues
conteniendo al producto en poivo sufreran ruptura, en cuanto a la
descomposicion, -al ser el huevo en polvo un producto no estéril, el
ploducto pedria descomponerse sl su almacenamlento no se realiza en las
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condiciones de humedad, temperaiura y iempo, mas favorables para gue
e producic canserve sus caractersticas normales.

Para evitar gque ocurran la descomposicidn y/o I contaminacidon  ael
husvo en pofvo.idurcln’re su almacenamiento, deberd manfenerse A
ntegridad fisica de los empagues que lo contengan, asimismo, |G
numedad del local de almacenamiente no deberd ser excesiva y deberd
evitarse el clmacenamiento dermasiado prolongado del producio ya
citado

i1y Distribucion.-

E£n esta operacién existe el iesgo de que el producto sufra ruptura de su
empadue en &l ’rruyec‘ro de donde es clmacenade hosia donde es
llevado para sy Ventcn estando asi en condiciones de contaminarse con €l
ambients inmediafo; famoién existe el fesgo de gue sea transporiade en
condiciones inadecuadas de humedad axcesiva, por ejgrnplo, con agud
en estado fquido én contacto con el multicitado producto

Como prevencidn de los rigsgos ya menclonados, $e tiene que
gorantizar en ko préctica que los empagues del producto permanezcan
integros v en condiciones en que el huevo deshidratado no esté en
contacto con excesiva humedad en forma de vapor o de liqulde hasta el
punto de venta,

0) Venia.-

Ef punta de venta representa un rliesgo peculiar debido a que en asta
elapa el producto deja de estar bajo el control completo del productor, es
deck, esla eicspﬁ previa ol consumo del aimento despuds de franscur
clerfa  cantidad de tiempo desde dgue es puesto al dlcance de!
consumidor hasta gue este Gitimo o utiliza, Aaqui el riesgo implicado es gue
el consumidor no maneje adecuadamente el empague del producto ¥
dicho empague sufra dlguna rotura inadvertida mucho antes de que &l
producto sea cansumido, esta situacion implicaria ia absorcion de
humedad del ambiente y la contaminacién del huevo en polvo a partlr
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de su ambiente inmediato, 1o que podria conduci a la descomposicion
parcial y/o total del alimento; la cual, de no ser advertida por el
consumidor, podrig flevario, al ingernr este almento, a una infoxicacion de
fioo alimentado De no presentarse esta anomalia. el huevo en polvo
elaborado bajo los principios del sistema de Andlisis de Riesgos e
Identificacidn de los Punios Critcos de Control, es un dlimenio seguro,
nuttitivo v de aita calidad,

Para prevenir 1¢ problematica descrita anteriormente, deberd lograrse
por los medios mids adecuados que se manfenga ia integridad de los
empagues conteniendo  al huevo  en polvo, para evitar asi su
confaminacion y/o descomposicidn parcial y/o tofal.

p) Consurno.-

ta etapa del consumo del huevo en polvo © deshidratado, alin cuando
aste fueta objelo de un sobreconsumo, y siguiendo ios principlos
alementales de Ici higiene personal y de la higlene en la preparacion y
monipulacién‘ de los dlimentos, no Implica riesgo dguno dadas las
caracterisheas del producto. Sin embargo, s este producto  no es
consumido, de preferencia, Inmediatamente después de ser reconstituido
con aguq, pusde llegar a descomponerse después de cierfo tiernpo y mds
ain s no es debidamente refligerado. También puede flegar a
contaminarse con micraorganlsmos patdgenos st es mezclado con ofros
ahrnentos, como por ejemplo camnes crudas o verduras no desinfectadas
adecuadamente.

Para evitar la gresentacion de los problemas citados con anterloridad,
este producto debera ser consumide, de preferencla, de acuerdo con las
inskrucciones ‘comespondientes y aplicando los principios de la higiene
personal basica en la preparaclén y consumo de este producto, ast como
evitande el mezciario con ofros dlimentos gue pudieran contaminarlo en
algn momemnte antes de ser consumido.
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F 'uDENTiF'iCAC,bN DE LOS PUNTOS CRITICCS DE CONTROL.
En esta parte se.descibe lo siguiente relativo a los PCC’s.

1) ldentificacién de los Puntos Criticos de Control en cada etapa del
pIoceso

2) Establecimiento de especificaciones para cada PCC

3) Establecimlento de acciones de moniforeo para cadd PCC.y

4) Establecimiento de medidas correcivas para cada PCC

La descpcdn de los puntos antetiores es la que se cifa d confinuacion:

Como ya se dio previamente, Punto Critico de Control (PCC) es
cudlquier procedimiento u operacion del proceso en donde la pérdida de
confrol puede generar un riesgo de contfaminacién en el producto v
afectar con elic Ia salud del consumidor: también, se ha sefalado o
existencia de dos tipos de PCC, es decir, PCC1 donde se efectia un
control completo de un nesgo potencial y por lo fanto se elimina el riesgo
que hay en esg etdpa en particular, y PCC2 donde sdlo se leva a cabo un
control parcialy por lo que s posible reducir la magnitud del riesgo en una
atapa en particulér. Con base en astas consideraciones y ulilizando los
arboles de decisidnes para la identificacion de los Puntos Ciiticos de
Control, para caqu matena pima o Ingrediente utilizado, pare cada
producto intermedio considerado en cada efapa de la fabricacion e
incluyendo ef producto terminado y para cada etapa de la fabncacién o
elaboracion del producto, se tendria, de acuerdo al Andlisis de Riesgos e
Identificacién de los Puntos Criticos de Control (HACCP) en cada efapa
del proceso, o sigulente:
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£n este sentido, el diagrama de flujo de! proceso de produccidn del
nuevo en polvé con los correspondientes Puntos Crificos de Controf PCCly
PCC2, es & siguiente
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» DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION DE HUEVCG EN
POLVO INCLUYENDO LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC1 y PCC2)

[ RerricERADO *pCC2 |e— | RECEPCION DEMATERIA PRMA | -+ [ coneLapo “pec2 |
: T "
I ‘ . [_evawacionvisual | +—— | DESCONGELADO PCC? |
+
[ ercceranorpoc2 | | vacmeo || conesLapo-pcez |
+
-I » [ ciammcaco | «——— [ pesconeEapo pec2 |
[ Rermicerapo-pcez | | _amzabo | [ conaerapo -pecz |
' +
| ADICIGN DE AGUA Y TTO, ENZIMATICO .| DESCONGELADO
PCC2
14

[ recaEnTADO ®© |«——— | __HOMOGENEZADG |
L -
[ 1= pasteumzano rect |
¥
[ 2 oEsuioratavo |
’
[ ewpaquerapov Enueiabo |
¢
[ rerricerapo | [ avacenameno |
'
|r ' » | oswsucion |
v
| VENTA i
:
[ consumorccz |

OPERACIONES OPCIONALES TEMPERATURA DE REFRIGERADO DE 44°C A 72°C MAXIMO 2 DiAs;
TEMPERATURA DE CONG!I.ADO IGUAL A -18°C, MAXIMO UNA SEMANA, EL DESCONGELADO DEBE HACERSE HASTA
UHA TEMPERATURA DE RH’RIGERAClON DE 4°C, ASIMISMO, £L PRECALENTADD SE REALIZARA A UNA TEMPERATURA
DE 36°C DURANTE %0 MINUTOS
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« Establecimignto de especificaciones para cada PCC.-

En este punio. las especificaciones cofrespondientes serian las de
ternperatura, tiempo, dimensiones fisicas, humedad, cctvidad acuosa
(Aw). pH, acidez htulable, conceniracién de sal, concentracion de cloro,
viscosidad, concentracidon de conservadores, ademés de caracteristicas
sensoriales como la textura, aroma o apanencia visual, efc ; todas ellas
ceberdan estar oonectameme fundamentadas para evitar la pérdida de
control en las operaciones que afecten la seguridad dei producto. Algunos
ejemplos de especificacionss incluyen’

o) Quimicas - Especificaciones de pH del producto y méximo nivel
. tolerable de antibidticos

by Fisicas.- Especificaciones de fiempo y termmperatura para a
- pasteurizacion, famanos minimo  y mdximo de los
particulas metdlicas detectables

c)Bioldgicas.-  Especificaciones microbloldgicas  para determinadoes
rnicroorganismos.

d)Organalépticas-Agqui  se  incluyen especificaciones  pard  los
pardmeiros sensoriales, como la fextura, el aspecto, &
sabor, el olor, efc,

s Establecirniento de acciones de moniforeo para cada PCC.-

£ monitgreo es una secuencia planeada de observaciones 0
mediciones pard establecer si un PCC estda bajo control, ademds de gue o
regusirarse I0s datos correspondientes, éstos tendran un use futuro en la
venficaeidon,

£] monitoreo cumple 10s siguientes propositos:

o)’ Asegura que los riesgos son controlados y garantiza la seguridad de
un almento en todas las operaciones del proceso S cuando se efectla sl

205



moniforeo hay indicios de una posiole desviacion por la pérdida de
conirol, enfonces puede tomarse la decision que conduzca o ura
operacién gue pongo nuevamente bajo control el procese, antes de que
la desviocidn ocura,

b) Identificar cudndo es evidente una desviacion en un PCC. Enfonces
debe ser tfomadd una accion corectiva.

c) Provee doﬁ:umen‘rc:olon escrita gue puede ser usada en la etapa de
venficacion cel s!stema de Andlsls de Riesgos e ldentificacion de los Puntos
Ciiticos de Contol.

£5 necesapio establecer un plan de monitorea para cada PCC Estas
acciones de monitoreo pueden realzarse una vez en cada tumo de
trabgyo, cada hora, © plen, de forma contfinua. El monitoreo incluye la
obsetvacion, la medicidn v el registro de los parametros establecidos para
el control. {',05 procedimientos seleccionados para monitorear deben
permitir formar medldqs correctivas rapidamente, Cuando no es posible
monitcrear un PCC de manera confinua, es necesano gue el infervalo de
monitored sea Io suficientemente frecuente para indicar que &l nesgo o
pelgre esta bap contiol, Muchos de los procedimientos de monitorec
para los Punros Criticos de Control necesitan ser de facl y répida
aplicacién, ya que éstos deben refiejar las condiciones del proceso del
almento en la linea de produccién. El moniforec debe ser eficaz y
detectar cualguler desviacion, ademas, debe proporcionar ia informacion
necesariac g hémpo para gue se tomen las medidas  correctivas
conducenies

El uso de pruebas ricrobiclégicas para el moniforeo de los Puntos
Ciiticos de Confrol no es frecuente, debido al hempo requerido,
generaimente Iargo para obtener resultados; en muchos casos el
monitoreo pg;ede ser complementado a través del uso de pruebas fisicas,
quirnicas y Sensqnales asi como las observaciones visuales, Los criterios
miciopiolegicos “son, s embargo, un punto muy importante en la
verificaclon én iq que se esté trabgjando.
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Los andlisig fisge-quirnicos son méas aceplados debido a que se afecthan
rapidamente y pueden indicar las condiciones de confrol en &l proceso
del dlimento, En‘este sentido, se recomienda la utilizaclén de los siguientes
cince tpos de monitoreo en el orden de aplicacién que se muestra:

1y Monﬂcreojmedionm observaciones visuales
2} Monitoreo mediante andiisis sensonales

3) Monitoreo mediante andlisls fisicos

4 Moniroreo_median‘re andlisis guimicos

5) Monitoreo mediante andlisis microbloldgicos

Con algunos dlimentos o ingredientes como en el caso del proceso de
produccion del huevo en polve, podric no haber alternaiiva gue
sustituyera la reglizacién de las prugbas microbloidgicas, sin embargo, en
esta stuacion, ef importante establecer que la frecuencia en la toma de
muestras debe ser la adecuada para lograr una deteccion redl de bajos
niveles de microgrganismos que impiiquen afto riesgo para la salud; esto no
stempre es posible debido al tamafio de muestra que se necesita ya que
generalmente no se toma una muestra representativa del fotal. Debido a
esto, las pryebas microbloldgicas hienen limitaciones en su aplicacion
deniro del ssterna HACCP, sin embargo, es posible establecerlas como
una medida en la verificacion de los Puntos Criticos de Control,

Finoimente. cabe sefalar que es muy Importante  establecer
onncrpador‘n'en’ré las acclones de monitoreo que se efectuardn en cada
PCC, asignando quién y como las llevard a cabo, asi como exigiendo que
todos los regitros y documentos relativos al  monitored  sean
responsabilidad de la persona que los haya redlizado, de lo anterior
dependerén las  medidas  preventivas  que pusdan fomarse en
determinado md‘nenro.
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» Establecimiento de medidas correctivas para cada PCC.-

Las medidas cotrectivas deben ser fornadas cuando el meniforeo indica
que hay und deswooion en un Punto Critico de Control, fales acclones
cofrectivas deben sef claramente definidas antes de lievaras a cabo, la
responsabiidad de estas acciones debe asignarse a una sola persona. Los
planes establecidos previomente para el monitoreo asi como las acclones
corfectivas deben ser Gtlles para’

) determinar el destino de un producto rechazado

b) comegir la gausa del rechazo para asegurar que el PCC esté de
nuevo bajo confrol, v

c) manteneér registros de las acciones coreclivas que se tomaron
cuando ocurid una desviacion del PCC.

En este aspecto, puede utilizarse hojas de control en las cudles s©
idenfique cadl PGC v se especifique la accldn correctiva que se requiera
Jormar en casa de una desviacion. Los planes de las acciones correctivas
especificas deben desarrollarse para cada PCC, Unicamente el personal
que peosee un, pleno conocimiento del producto, dei procesamiento del
dirnento v dél sktema HACGP, es el Indicado para tomar acclonas
conectivas, ésias eren tarmbién registrarse en las hojas de control.

Por dltimo, é;abe; mencionar que la identificacion de lotes que han sido
sometidos a acclones conectivas llevadas @ cabo para asegurar la
calidad, debe ser asentada en el procedimiento de registro creado por el
ssterna HACCP 'y debe permanecer archivado por un  fiempo
corveniente, : previomente  establecido, después de la fecha de
caducidad o de la vida media esperada del producto.

Eiemplo de hoja de control:
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FECHA:

PRODUCCION DEH

¥

LOTE:

HOJA DE CONTROL

UEVO EN POLVO O DESHIDRATADO

HOJA. DE

. E1ARPA Dé ;RIESGO ESPECIFl- | PROCEDIMIENTOS ACCION (ES)
* DEL . 3 CACIONES | DE VERIFICACION ¥ CDRREC}'I‘J’A‘(S)
pROCESO Hsico ’aéztéslép PERSONA Y PERSONA.
' K RESPONSABLE RESPONSABLE

51 {NO

5t TNO

St 1NO

5 [NO

3 [NO

S1 |NOY

51 [ NO

S TNO

St |NO
RESPONSABLE. FIRMA: TURNC.

—

drgh -
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G .ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS DE REGISTRC

Es de suma m’iportcmoicn, en el proceso de un alimente, mantener
regstros del gontgol de ingredientes, procesamientos y productos, para
que asi se tengd.;en Caso necesaro, una herramienta de consulta, Estos
registros tampién $e ulitizan para asegurar que un PCC se encuentra bajo
control, es dacr, que cumple con las especificaciones establecidas. El
regstro  se rjece ain mas importante cuando los  dependencias
gubemomentc’:lesfencargcldc:s de la regulacidn sanitara, adoptan un
método o sisterna de control como 1o es el HACCP Es factible que las
verificaciones se enfoquen mdas a la revisidn del procesamiento en los
Purtos Criticos de Conirol y menos en 1as Inspecciones del producto final.
A continuacion s citan ejernplos de o que puede integrarse por medio de
lps procedimignios de regisiro:

<) Ingredientes.-

1) Certificados  de  calidad.  Documentos que avalen  lcs
especificaciones del proceso,

2) Registros de auditorias at proceso venficando kas especificaciones
establécidas,

3) Registro de temperaturas de aimacenamiento para Ingredientes
que lo reqiieran.

4) Registrbs de temperaturas de almacenamiento fanto para materia
pima ‘como para productos infermedios, cuando esto sea

requerdo .
5) Regrstros de la temperatura de pasteurizacion y por cuanto tiempo.

6) Reqgistros de Ia cantidad de humedad en el producto final,

7) Regrstros c?e los datos completos de los proveedores de materna
prma y de reactivos necesarios para el proceso, efc.
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o Seguridad del producto -

1) Registros para establecer el cumplimiento de las especificaciones
que rigen la seguridad del producto

2) Registros para verificar la vida media del producto con el fin de
deferminar en que medda el fiempo transcurnido desde I
elaboracion del producto, puede afeciar su seguridad, esto incluye

tomar en cuenia lg fecha de caducidad.

3) Registros del proceso certificade por personal con conocimiento
del mismo

¢) Proceso.-
1) Registros dé todos los Puntos Criticos de Control menitoreados
2) Regrsfrds qule vernflquen que el proceso estd bajo control

oy Empaque -

1} Registras que indiquen el cumplimiento de las especificaciones del
matenal de empaaue

2) Registros que indiquen cumplimienfo con las espectiicaciones de
venia.

€) Almacenomiénfo y distribucidn.-
1} Registros de temperatura.

2 Registros que demuestren que los productos con fecha de
caducidad vencida no son distribudos.

f Registos de los desviacionss y de los correspondientes acciones
correchvas.
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o) Registros que validen Yas modificaciones ocumdas al disefo original
del plan HACCP.

1) Debe regié‘rrorse la aprobacién v camblos en ios ingredientes,
formulqoioges, proceso, empaque y confrol de la distrfoucion
cuando esio sea necesano.

h) Registros del personal enfrenado
En este senfido, el plan HACCP y sus registros deben estar en un archivo
que deberd perrkinecer en los instalaciones asignadas por la Industria

elaboradorg del hueve en polvo, los registros utlizados  incluyen |0
siguiente:

q) El pian desarollado para la aplicacion del sistema HACCP, y
b) Regustros obtenidos durante la operacion del plan HACCP
Finalmente. coro parte de fos procedimientos de reglstro establecidos

se encuentra el disefo y ufilizacidn de la () hoja (s) de confrol, lo cual ya
se describid con anterioidad.
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H, ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION.

La venficacidon debe aplicara quien elabora el producto parc
comprobal aque el slstema HACCP aplicado es congruenie con el plan
disenindo La verifrcocuon puede inclur la revision de los reghtros de [0s
andiisis rn:crob oldgicos, quimicos y fisicos;, puede usarse cuando el sistema
HACCP se aplica por primera vez y como narte de la revision confinua de
un plan HACCP astablecido con anterioridad. Asi, los procedimientos de
verficacién pueden incluir:

o) Estoblecimiento de planes de verificacion aproplados.

b)

C)

)]

e)

D

)

Revisidon del plan HACCP periddicamente, verificando que esté de
acuerda con el disefio original o si se requiere de modificaciongs
parg su gdecuacion.

Revisidn de Ios procedimientos para el registro de los Puntos Critlcos
de Confrol.

Revisidn de las desviaciones del procesc y destno del producto
elaborado cuando sucediere una desviacion.

inspeccion de los operaciones designadas como Puntos Criticos de
Control

Tomo de rhusstras para andlisis bdsicos, dejanda siempre  su
correspondiante muestra testigo

Revision de las especificaclones para verlficar gue os riesgos  estdn
adecuadarnente confrolados.

Revieidn de los archlves con registros escritos de las verificaciones
que certtiquén ei cumplirmiente del plan HACCP,
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1} Vahdacién del plan HACCP incluyendo revisién en el sitio donde se
llevan a calo las operaciones, asi como la verificacion del diagramd
de o ¥ de los Puntos Criticos de Conirol

), Revisidn de las modificaciones hechas al plan  originalmente
disehado pard ta aplicacion del sistema HACCP

£n este contexto, los verificaciones deben redlizarse de la siguiente
rmanerd:

a) Rutinariamente vy sin anuncio previo para asegurar que se tlene bajo
contol las operaciones designadas como Punios Criticos de Control.

b} Cuando sei conoce nueva Informacién  que pueds afectar
directamente la segundad del huevo en polvo.

¢) Cuando i ploduccidn del alimento se haya eiacionado con brotes
de enfermedades en la poblacién censumidora de dicho alimento.

) Para veriﬁcar} aue los combics han sido wnplontados correctaments,
después de gue el plan HACCP ha sido modificado

Asimisrno, tos reporfes de las verificaciones deben Incluir informacion
sobre:

) Exstencia de[ plan HACCP v del equipo que lo conforma, con los
datos comptetos de la {5) persona (8) responsable (s) para adrministrar
y adaptat el cifado plon.

B) E estado de fos regiiros asociados con et monitorec de los Puntos
Criticos de Cantrol,

4
¢) € monttoreo ‘direcio de las especificaciones establecidas en ias
operaciones designadas comao Puntos Crificos de Control durante el
proceso de un alimento.
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)

)

Q)

h)

La seguiidad de que el equipo utiizado durante el moniforeo estd
calibrado v funciona adecuadamente

Las gesviaciones y acciones correctivas fornadas.

El registto de los resultados derivados det andiisis fisico, quimlico,
microbioldgice u organoléptico. hecho a cualquier muestra para
verificar un PCC determinado.

{ s modfficaciones realizadas al plan HACCP.

Los reportes ticerca del enfrenamiento de 10s perSONas responsables
del monitoreo de os Puntos Criticos de Control.
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| PLAN BASADO EN EL SISTEMA HACCP PARA LA PRODUCCION DE
HUEVO EN POLVO.

(OE.3)

La produccidn de huevo en polvo, piuneada boo e enfoque del
sisterna HACCP, necesariamente tendrd que observar las consideraciones
que hasta este punto ya han side citadas; resalfando, de entre tadas elias,
las eferentes al andlisis de los riesgos aseciados a cuda opetacion del
proceso vy kas medidas preventivas corespondientes, asi como io relativo a
ka deferminacion ge los Puntos Criticos de Confrol y ol ¢comrespondiente
monitoreo de cada PCC considerado. Asi, se considera que sefia una
rerferacion no necesana €l volver a enunclar tales consideraciones cue,
como tambiért se ha sefdlado ya, varardn de acuerdo a cada proceso
de produccidn en particular debido o diversos factores; sin embargo, cabe
sehalar la existencio de dlgunos aspectos que deben ser considerados en
I aplicacion <:i§el sisterna HAGCP, enfocados en la seguridad del alimento,
en este caso ef huévo en polve, elaborado en una industria alimentaric en
particular. Cont relacian a esto ditimo, y de manera adiclonal, una fisto de
aspectos a considerar en la aplicacion del sistema HACCP en Ia
produccion de huevo en polvo, asi como una serfe de consideraciones
para evaluar taes aspectos se presenfa a continuacion (152

%

a) Ingredientes.-

1) ¢EF aimenio que se elabora condlene Ingredientes que puedan
presentar nesgos microblolégicos como la presencia de Salmonelia,
Staphyiocodeus aureus, efc. riesgos quimicos como la presencia
de pesficidas, oficdoxinags o residuocs de antibidficos; © riesgos fisicos
como ia presencid de materia extrgpa, etc.?

2) ¢Se usa agua potable en ld formulacion o maneio del alimento?

3) ;Como infiidye et pH. Aw, humedad, temperatura, efc., en la
calidad sanitaria del alimento?

&) ;Se utilizan conservadores en el alimento?
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by Caractertisticas del producto -
Aqui estan incluidas cargcteristicas fisicas y de composicidon, como pH,
hpo de acidulante st es que lo hay, carbohidratos fermentables, actividad

del agua (Aw), conservadores de los alimentos durante y después del
proceaso, etc. Ademas

1) (Cudles de las caractersticas del almento deben ser controladas
para garantizar la calidad de éste?

2} (£l dalimento permite | supenviviencio o muttiplicacion  de
microorganismos patdégenos durante el proceso?

3l dlinento pemithd la supervivenclo o multiplicacion  de
macroofgor}ismos patdégenos durante  operaciones ©  efapas

siguientas gl procase?

4) ¢ Existeri otros productos simiiares en el mercado? y (Cudl ha sido el
histonal de calidad sanitaria de tales productos?

¢) Procadimlentos usados dusante el proceso.-
1) eincluye el proceso operaciones © etapas que al controlarse
destruyan  micreoganismos  patégenocs, considerando  fambién

céluias vegétativas y esporas?

2) ¢ Puede gl diimente suftir contaminacion o recontaminacion entre ki
pasteurizacion y el empaque’?

d) Contenido microbloldgico de los alimentos.-

H
1) ¢Es comercigimente estérnl ef alimento al haber sido sometido o un
tratamiento térmico adecuado?

23 ¢ Ha sido cdecuadarnente pasteurizado el proclucto alimenticio?
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3) ES poglbté que el dimento pueda contener esporas viables o
microofgonlsmos patbgenos que no formen esporas?

4) .Cual es ‘el contenido microbioidgico considerado normal ©
acepiabie en el dlimento?

5) ¢Cambla fa poblacién  microbiana  del alimento durante  su
aimacanamiento antes de su consumo?

6) (Alteron 10§ camblos subsiguientes en la poblacion microblana dl
alimento?

e) Disefic de la ptanfa.-
1) ¢ Proves ia distribucion de o planta una separacién adecuada de
lo matefia ;?r!ma v del producto terminado? y ¢Es esto imporfanie

para la segyrdad del alimento?

2) ¢Es posble manfener la presion positiva del gire en las dreqas de
empogue del producto? y ¢Es esto esencial para ia seguridad del
alimento?

3) ¢Son el moyimiento de personal y et movimiento del equipo und
fuente importante de contaminacion?

) Disenc del equripo‘-

1) ¢Puede dat el equipo los controles de tiempo y temperatura
necesarios para [a seguridad del alimento?

2) (Es el eguipe aproplado para el volumen de alimento que serd
pracesado?

3) (Puede contiolarse suficienfemente el equifpo para que und

desviocidn esté dentio de sus especificaciones establecidas para
producir un almento seguro?
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4) ¢Tendrd ol;gunos fallas o sufrird desperfectos frecuentes el equipo?

5 Permite el disefio del equipo que éste sed limpiade vy sanhzado
faclimente?

6) ¢Existen probabllidades de contaminacion del productc  con
sustancias ¢le resgo como ia materia extrana?

7)e@ué medidas de seguidad como dstecfores de metales,
magneios, fitros, etc.. son usadas para dar garantia al consumiclor
respecto ariesqos fisicos?

g Empague.-

H

N ¢Afecta e método de empaque la multiplicacién de  los
microorgarismos parbgenos?

2) ¢;Dice clargmente el empague "Mantener en Refrigeracion” o
“Martener Congelado” si esto es requeride pard 1a segundad del

alimenio?

3) Jdrcluye ol emnpague insfrucciones de uso para un mangjo v
uhifizacién en forma segura por parte det consumidor?

4y ; Resiste el :moteﬂc.'. de empague los dafos y ademds eviio o
entrada de ‘contaminacién microbiana?

5 ¢ Es invialable el erpaaue?
8) ¢ Esté adecuadamente identlficado cada empadque?

7y ¢ Posee cada empague con producto el contenido nefo gue se
especifica?
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hy Santhzagion o desinfeccion -

1) ¢Pueds ia sanitizacion o desinfeccion del equipe v personal influlr
en la seguddad del alimento que se esta procesondo?

2) ¢ Pueds serimpiado y desinfectado facimente al equpo?

3} .Es posible ‘proveer Ics condiciones sonitarias, en forma adecuada
Y consistente, ol equipo y personal para aseguiar Ia produccion de
almentos sanos?

0 Salud del persondl, higiene y educacion.-

1) ¢ Puedeh Ja ;so[ud del perscnal o sus practicas afectar ia segundad
del alimento que se esta procesando?

2) g,Comprerlde el personal el proceso y los facfores gque deben
controlarse para asegurar la obtencion de un alimento seguro?

3 ¢ Tienen fos empieados ia posioiiidad de informar d sus superiores ce
un prob!emo que pusda suponer un fiesge para la seguridad ciel

alimenta?

D Condiciones de almacenamiento entre el empacado y el producto
firad -

1) o Cudtt e el riesgo o cudles son los riesgos existentes duronte el
c:\macenc:rniento que pusedan frasr como consecuencia la
presencia dg almentos microbioldgicamente No seguros?

k) Uso del producto.-

1} i SerG el alimento calentado por f consurnidor?

23 . Es seguro el consumo del alimento si es recalentado?
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1 Consunudaor.-
1) o Esta dirtgjido‘el alimento i plblico en general?

2) ¢ Esté dingido el alimenio G una poblacion especiflca como nines,
ancianos o ndividuos inmunocomprometidoes?
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J VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA APLICACION DEL SISTEMA HACCP EN

La PRODUCCION DE HUEVO EN POLVO.
(OF 4)

la determinacién de 1as ventajas y desveniajas de la aplicacion del
sisterna HACGP en la producctdn de hueve en polvo puede rechizarse, por
una parfe, a partir del andilsls y la integracion sistemlicas de foda la
informacitn disponible acerca de este sistemna; y por otra parfe, mediante
o puesta en prdcﬁca de un plan basado en el sistema HACCP en un
determinado proceso de produccion de hueve sn polvo bgjo este
enfoque, realizondo los tegistros concernientes ¢ punfo gue se frata.
Asimismo, se considera gue tales ventajas, de una manera general, sexian
las siguientes:

1) Venfcjas.-

£t principal beneficlo en la wiilzacion del sistema HACCP es que
garantiza la calidad sanaria de los aimentos, due pone énfasls en ta
prevensién ¥ no en el andlisls e inspeccién de los productos findles,
ademés de que delega la responsablidad de la seguridad de los
produuctos & qulenes los elaboran,

La oplicaclon de este método en cualquier operacion en el proceso
de alimentos redundard en ung notable disminucién de los efectos
causados al carsurpidor, ocasionados por las  enfermedades
transmitidas por alimenfos, ademds de que reducird las perdidas
asconémicas para beneficio del productor; asi como  tambien.
mejorcra el aspecto nuiriclonal y la calidad higlénica del alimento.

Ayuda a controlar los puntos de riesge en el proceso de un alimenio.
Disminuye o elimina la posiblidad de desarollo, supervivencia o
confamindcidn con microorganismos inaceptables, desde ef puntc de
vista de ig segurldad o dalteracidon de los alimentos; asi como los
factores fisicos y/o quimicos que pudiesen deteriorar a calidad del
producio y poner en peligro ta salud del consumldor.
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Se logra un meajor uso y aprovechamiento de los recursos disponibles,
y offece una respuesta mds oportuna a los problemas que se
presentan. Por otra parfe, la aplicacion del sstema HACCP puede
mejorar fa eficacia de ta verificacion por parte de las autondades
santanos encargadas de! control sanitario de los bienes y servicios;
ademds aumenta la seguridad de que los producios que usa y
consume la poblaciéon son elaborados con una adecuada calidad
sanitafia.

2) Desventaqjas.-

Se considera que la principal limitante del sistema HACCP es que la
aplicaclon” del mismo se realice de manera erdnea y sin la
participacién de todos los gue estan Involucrados en et proceso de
produacidn del hueve en polvo, asi como no contemplar todos los
factoras aJe afectan directamente la segundad del producto,

Por otra parte, se ha mencionado que o comunidad cientifica cree
que ademas de los patégenos conocidos a la fecha. puede haber
nuevol patdgenos o problemas desconocidos gue pueden set
peores; es decir, gue sl se logra contolar a Escherichia coli
Salmohelld, etc., aparecerdn ottos patégenos anteriormente no
descublerios; & este respecto se afirma que el sistetna HACCP no
ayuda en anticipar la aparicién de nuevos problemas (158).

En aste sentido, adn cuando se acepta que la aplicacidon del sisterna
HACCP en la produccion de huevo en polo, miy probagternente no
contsole rigsgos fisicos, quiricos o bloldgicos desconocidos a la fecha, se
considera QUe es un sstema atiamente eficiente en e control y eliminacion
de los flesgos donocidos en el proceso de preducclén del huevo de gallina
en polvo o deshidratado, por lo que se recomienadd su aplicacion en dicho
proceso.
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DISCUSION

Este frabgo presenta. por una parte, una recopilacion bibllografica
acerca de la avicuftura en general, fas galinas ponedoras, los dlimentos
para consurmno humano, €l huevo de galina en particular, la salud pablica
y ef sisterna de Andilisis de Riesgos e Identificacion de los Puntos Criticos de
Control, tamado HACCP. Por otra parte, tal recopilacion de temas estd
interrefacionada directamente con el objetivo general de mostrar
informacion c:ce‘rcc:fdel origen, definicion, desarrolio, principios, etapas e
importancia del sisterna HACCP aplicade en la indusfria afimentaria v,
especificamenta, en la elaboracion o preduccidn de huevo en polvo; asi
como la descrpcidn de este sistema, secuencia para la aplicacion del
rnismo, relacién con jos criferios microbiolégicos y otfros conceptos como el
de buenos préacticas de manufactura (BPM/GMP) v el de cdlidad,
seguridad y acebtabllidod (CSA/QSA), efc, Asimismo, se incluyen aspectos
fales como la identificacibn del uso del producto por parte de los
consurnidores, d}cgri:ma de bicques y de flujo def proceso de produccion,
sefolamientos de domo determinar los Puntos Criticos de Control vy la
identificacion en ios mismos de sus corespondlentes especificaciones,
acciones de monitoreo v medidas comectivas; asi como comentarios
acerca de los vendgjas y desventgjas al aplicar el sistema HACCP en [d
produccitn de huevo en polvo y algunas consideraciones relativas a un
plan basado en el citado sistema para la elaboracion def mulficitado
producto. Al respecto. se considera qus os cbjetivos establecidos en I
reaiizacion de este trabalo, han sido cublertos por completo; sin embargo,
es Innegable que ain se podria abundar en varos aspectos, lo cudl,
reconocliendo su particular importancia, excederia los fines previamente
propuestos

Cabe sefialar qué, a la fecha de conclusién de este trabajo, se contd
con &} conocim]en’ro de la aplicacidn det sistema HACCP sdlo a nivet de
plantas de procesamiento de aves, asi como a nivel de huevo en
cascarén dentre de la avicultura comercial en los Estados Unidos de
América; por o que’la propuesta tedrica de aplicacion del sistema HACCP
enla produccic‘:h dé huevo en polvo, desarrollada en este trabgjo, no fue
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confrontada con trabajos similares, ya gque, hasta donde se sabe, no
existen tales referenclos como pardmetios de comparacion.
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CONCLUSIONES

Al ser el sisterna :de Andlisis de Riesgos e Idenfificacion de los Punfos
Criticos de Controt una herramienta de gran utilidad para prevenir, €5
decir, para evitar, la contaminactén de fos alimentos con MICrOOrganismaos
o con sustancias gque implican riesgos para la sciud de los consumidores, la
opiicacdn de tal sistema, denominado HACCP, en la produccion de
huevo de galina en polvo ¢ deshidratado, resulia de gran importancica
tanto para ta solud de los consumldores como para la economia de los
productores; ol contar estos Gltimos con un producta de excelente calidad
y con un amplio margen de valor agregade debido o sisterna al que ha
sido sometido et praducto durante su elaboracion, es decir, este sisterna es
dobternente eficiente pues, por una parte, garanfiza la preduccldn de un
glimento sano, higiénlco y de alta calldad en beneflcio de los
cansumidores: y por ta ok, al ser aplicado corectamenie, favorece que
el productor del admento, en este caso el huevo en polvo, obienga
tavés de la comerclolizacidn del mismo una  ganancia econdémica
razonable. Por estos motivos se recomienda su aplicacién no sdlo en ta
produccién de hidevo en polvo, sino en toda la Industia pecuaria
dedicada a ta produccion de alimentos para cConsumao humano.

Acerca de esto tltimo, cabe sefalar ta necesidad de realizar esiuclios
para determinar con exactitud y confiabilidad, la factiblicad econdémica
de poner en ptactica, de manera generalizada, al sistema HACCP en los
diversos procesos de produccién pecuaria destinados a la preducclon de
atimentos.
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