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Resumen. Introducción: la familia Enterobacteriaceae es el grupo más grande y 
heterogéneo de bacilos gramnegativos, muchos de ellos de importancia en salud 
pública, asociados entre otros al consumo de huevos frescos, aún de aquellos con 
cáscara indemne y limpia Metodología: fueron obtenidos por muestreo 200 huevos 
en 10 expendios comerciales en la ciudad de Valledupar, Cesar (Colombia), a los 
cuales se les estudió la cáscara y las yemas, mediante protocolo de preenriqueci-
miento, enriquecimiento selectivo y, luego, medio selectivo diferencial para deter-
minar la presencia de enterobacterias. Resultados: se determinó la presencia en 
cáscara y yemas de enterobacterias en un 31,0 % de los huevos, así como 15,5 % con 
contaminación con otros microorganismos. Se comprobó también la presencia del 
hongo Aspergillus fumigatus. Conclusiones: los resultados demuestran la presencia 
de agentes patógenos en los huevos comercializados en el área estudiada, y la con-
secuente necesidad de intervenir para proteger la salud de los consumidores. Se 
recomienda la intervención de los actores de salud pública, para que intervengan y 
adelanten investigaciones para conocer potenciales riesgos para la salud, lo mismo 
que en la documentación de casos asociados al consumo de estos huevos. 

Palabras clave: alimentos contaminados, microbiología, salud pública.
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Detection of Enterobacteriaceae in fresh 
chicken eggs for human consumption in the 
city of Valledupar, Cesar (Colombia)
Summary. Introduction: the Enterobacteriaceae family is the largest and most heteroge-
neous group of gram-negative bacilli, many of them of public health importance, asso-
ciated among others with the consumption of fresh eggs, even those with intact and clean 
skin. Methodology: 200 eggs were obtained by sampling at 10 commercial outlets in the 
city of Valledupar, Cesar (Colombia), of which the shell and yolks were studied using a 
pre-enrichment protocol, selective enrichment and, therefore, a selective medium. diffe-
rential to determine the presence of enterobacteria. Results: the presence of enterobacteria 
in the shell and yolks was determined in 31% of the eggs, as well as 15.5% with contami-
nation with other microorganisms. The presence of the fungus Aspergillus fumigatus was 
also proven. Conclusions: the results demonstrate the presence of pathogenic agents in eggs 
marketed in the studied area, and the consequent need to intervene to protect consumers’ 
health. It is recommended that public health agents take action to intervene and conduct 
research in order to find out about potential health risks, as well as document cases asso-
ciated with the consumption of these eggs.

Keywords: contaminated food, microbiology, public health.

Detecção de Enterobacteriaceae em ovos 
frescos de galinha para o consumo humano na 
cidade de Valledupar, Cesar (Colômbia)
Resumo. Introdução: a família Enterobacteriaceae é o maior e mais heterogêneo grupo de 
bacilos gram-negativos, muitos deles de importância em saúde pública, associados entre 
outros ao consumo de ovos frescos, mesmo daqueles com casca intacta e limpa. Metodolo-
gia: foram obtidos por amostragem 200 ovos em 10 pontos de venda comerciais na cidade 
de Valledupar, Cesar (Colômbia), dos quais foram estudadas a casca e as gemas por meio de 
protocolo de pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo e, logo, meio seletivo diferencial 
para determinar a presença de enterobactérias. Resultados: determinou-se a presença de 
enterobactérias na casca e nas gemas em 31 % dos ovos, bem como 15,5 % com contami-
nação com outros microrganismos. Comprovou-se também a presença de fungo Aspergi-
llus fumigatus. Conclusões: os resultados demonstram a presença de agentes patogênicos 
nos ovos comercializados na área estudada, e a consequente necessidade de intervir para 
proteger a saúde dos consumidores. Recomenda-se a ação dos agentes de saúde pública 
para que intervenham e realizem pesquisas com o objetivo de conhecer potenciais riscos 
para a saúde, bem como documentem casos associados ao consumo desses ovos. 

Palavras-chave: alimentos contaminados, microbiologia, saúde pública.
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Introducción
Los agentes asociados a las enfermedades transmi-
tidas por los alimentos contaminados tienen una 
importancia relevante y frecuentemente son res-
ponsables de brotes de enfermedades [1]. Se reporta 
una amplia variedad de enterobacterias como agen-
tes patógenos para humanos, animales domésticos 
y silvestres [2]. Así mismo hay una gran cantidad 
de géneros bioquímica y genéticamente relaciona-
dos. Existen más de 2.500 serovariedades de sal-
monela, de las cuales unas 250 se han aislado de las 
aves de corral, siendo 40 de ellas las más común-
mente encontradas. Las enterobacterias causan 
alrededor del 57 % de las toxiinfecciones alimenta-
rias humanas y entre ellas, los géneros salmonela, 
campilobacter y listeria, de enorme importancia en 
salud pública y especialmente relacionada con el 
subsector avícola [3]. 

El incremento de la presencia de Salmonella 
spp. en productos procedentes de actividad aví-
cola se ha agudizado con la globalización, debido 
a que el consumo de carne de pollo y huevos ha 
aumentado en todo el mundo [4]. Sin embargo, los 
datos disponibles no permiten establecer los posi-
bles niveles de contaminación de los huevos de 
gallina y en especial con relación a los del género 
Enterobacteriaceae [5]. Además, dos factores ade-
más de los mencionados se asocian a la contami-
nación de los huevos: los deficientes procesos de 
cocción y la contaminación cruzada con materias 
primas crudas contaminadas [6].

Así mismo, la cáscara del huevo puede hacerse 
permeable, lo que facilita el ingreso de aire y hongos 
que colonizan su interior [7], propicia su contami-
nación y crea una condición favorable para su cre-
cimiento y expansión, que lleva a la putrefacción.  
Este proceso podría retardarse mediante almace-
namiento a baja temperatura o por tratamiento de 
la cámara para cerrar los poros [8].

En la fase productiva primaria se deben extre-
mar los cuidados y medidas de bioseguridad, de 
tal manera que se garanticen medidas integrales 
de prevención y control en términos de medidas 
sanitarias para asegurar la calidad e inocuidad del 
producto [11]. Epidemiológicamente, el control de 
microorganismos en la cadena avícola es de vital 
importancia [12], porque al reducir la prevalen-
cia de Enterobacteriaceae y hongos en los huevos 
de gallinas, se disminuyen los riesgos para la salud 
humana, ya que la mayoría de ellos son causantes 

de enfermedades zoonóticas, y es necesario que el 
personal a cargo se enfoque en controlar y dismi-
nuir riesgos en la planta de producción [13].

El contenido interno de los huevos recién 
puestos es generalmente estéril [14]. Al momento 
de la ovoposición, los huevos tienen cierto grado 
de contaminación en la superficie debido al paso 
a través de la cloaca de la gallina [15].  No obs-
tante, de 8 a 10 días después de la puesta se pueden 
encontrar gran cantidad de microorganismos en su 
exterior, que bajo condiciones apropiadas pueden 
penetrar en los huevos, crecer en su interior y alte-
rarlos [16].  Por transmisión vertical los microorga-
nismos entran en los huevos desde los ovarios o el 
tejido del oviducto antes de la formación de la cás-
cara [17]. El hallazgo de Enterobacteriaceae en la 
yema del huevo y no en su superficie, resulta de la 
contaminación transovárica del huevo [18]. Así, la 
contaminación de huevos con agentes de la familia 
Enterobacteriaceae son un riesgo y una importante 
amenaza para la salud pública a nivel mundial [19]. 

Dentro de diversas estrategias de la salud 
pública orientadas a la prevención y el control de 
enfermedades, el diagnóstico, monitoreo e identi-
ficación de riesgos actuales y potenciales son acti-
vidades deseables, y con este propósito se realizó 
esta investigación con el interés de detectar la pre-
sencia de Enterobacteriaceae en huevos frescos 
para consumo humano, en diferentes expendios de 
Valledupar, Cesar.

Materiales y métodos
Toma y transporte de las muestras

Para la toma de muestras se hizo una selección com-
pletamente al azar hasta completar el número total 
de expendios, que fueron 10, y se realizó muestreo 
durante 3 semanas en cada uno de ellos.  En cada 
expendio se tomaron 20 huevos y se registró su ubi-
cación, estructura física, vigencia de registro sani-
tario y número de trabajadores. Los huevos fueron 
manipulados con guantes estériles con el fin de evi-
tar una contaminación cruzada y se rotularon uno 
por uno con un código; los huevos se depositaron 
en un termo a 4-8 °C para su respectivo transporte 
al laboratorio de Microbiología de la Universidad 
Popular del Cesar en  Valledupar. El tamaño de la 
muestra se estimó sobre un nivel de confianza de 
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un 95 %, con una prevalencia esperada del 3 % y un 
error menor del 5 %.

Procesamiento de las muestras

El procesamiento de las muestras tanto para la cás-
cara como para la yema de huevo se hizo con suje-
ción a la Norma Técnica Colombiana 4574 (Icontec 
2007), que consiste en 4 etapas:

Preenriquecimiento en medio 
líquido no selectivo

La cáscara fue cortada con pinzas de disección 
estériles colocadas en cajas de Petri para su pesa- 
je, hasta obtener 25 gramos de la muestra, se 
introdujo en un mortero estéril para macerarla. 
Posteriormente, los 25 gramos de muestra mace-
rada fueron transferidos en 225 mililitros de agua 
peptonada tamponada contenida en frascos de 
tapa ancha, e incubados a 37 °C ± 1 °C durante 18 
h +/2 horas. 

Enriquecimiento en medio líquido selectivo

Después de 18 horas de incubación en los frascos 
con agua peptonada, se extrajeron 0,1 mililitros 
para inocularlo en 10 mililitros de caldo Rappaport 
Vassiliadis (medio RVS). Los tubos con caldo 
Rappaport Vassiliadis se incubaron a 41,5 °C ± 1,0 
°C durante 24 h ± 3 horas.

Inoculación en medio selectivo y diferencial

Transcurrido el tiempo de incubación se extrajeron 
los tubos con el caldo RVS, este se inoculó en placas 
de agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD) e incubó a 
37° C± 1 ° C, durante las 24 ± 3 horas, momento en 
el que se tomaron registraron los resultados. 

Selección de colonias para su confirmación

Cuando en el medio selectivo y diferencial se desa-
rrollaron colonias con centro negro, grande, bri-
llante o completamente negro en las placas de agar 
XLD, se consideraron sugestivas de ser Salmonella 
spp.; entonces fueron seleccionadas e inoculadas 
en placas de agar nutritivo e incubadas a 37 °C 
durante 24 horas.

Confirmación por pruebas bioquímicas

Para la identificación fenotípica se inoculó una 
batería de pruebas bioquímicas: agar citrato 
Simmons, agar de hierro y lisina (LIA), sulfuro, 
indol, movilidad (SIM), urea, Voges – Proskauer 
(VP), agar de hierro y triple azúcar (TSI). El agre-
gado de pruebas bioquímicas se incubó a 37 °C 
durante 24±3 h. Una vez finalizado el tiempo de 
incubación a las 24 horas se buscó mediante lec-
tura la presencia o ausencia de enterobacterias, 
aquellas sin detección, fueron mantenidas 24 horas 
más para una nueva lectura. 

Resultados y discusión

De las 200 unidades evaluadas se encontró que 
31 huevos procedentes de los 10 expendios tenían 
algún tipo de contaminación bacteriana; así en el 
15,5  % de las unidades se confirmó la presencia 
de algún tipo de microorganismo, bien en la cás-
cara: 29 huevos, o en la yema: 2 huevos (tabla 1). 
Este resultado es menor al reportado por Leyva  
et al. [20], quienes encontraron positividad a ente-
robacterias en el 17,57 % de las muestras de huevos, 
en un estudio realizado en Cuba. En otro estudio 
este valor fue del 26 %, con reportes de incremento 
en la detección positiva de un 78,8  % de huevos 
procedentes de 5 granjas avícolas [21]. 

Tabla 1. Huevos positivos y participación porcentual 
de Enterobacteriaceae en expendios comercializados en 
Valledupar, Cesar (Colombia) 

Fuente: elaboración propia

N.°  
expendio

N.° de huevos 
muestreados

N° huevos 
positivos

Porcentaje 
positivos

1 20 0 0,0 %

2 20 2 10,0 %

3 20 4 20,0 %

4 20 3 15,0 %

5 20 0 0,0 %

6 20 1 5,0 %

7 20 4 20,0 %

8 20 3 15,0 %

9 20 6 30,0 %

10 20 8 40,0 %
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No se encontró salmonela spp. en las muestras 
analizadas. Sin embargo, es conveniente no asumir 
que esta ausencia de detección exime a los consu-
midores de exposición al riesgo. Por ejemplo, en 
una central clasificadora de Castellón, Madrid, con 
un reporte microbiológico del 0,26 %, se confirma-
ron brotes epidémicos de toxiinfección alimenta-
ria por salmonela asociados al consumo de huevos 
de gallina [23].

Respecto a aislamientos de Salmonella spp. en 
huevos, los datos obtenidos varían considerable-
mente [24], sin embargo, en la mayoría de los estu-
dios la detectan en este alimento, lo que confirma 
su circulación en las cadenas de producción avícola 
de varios países. En México la Salmonella spp. se 
detectó en el 0,25 % de los huevos muestreados [25], 

mientras que en Brasil se aisló a partir del 2 % de 
las muestras de huevo procesadas [26]. En Cuba la 
Salmonella spp. fue aislada de 2 muestras de cás-
cara correspondientes al 0,6 % del total de muestras 
[27], resultados que son similares a los informa-
dos por otros investigadores, quienes obtuvieron 
el 1 % de positividad para Salmonella spp, en cás-
cara de huevo, pero no la aislaron del interior [15]. 
Así mismo, en Tunja, Colombia, se identificó la pre-
sencia de salmonela en cuatro huevos correspon-
dientes al 3 % del total de muestras de 128 huevos 
provenientes de 5 avícolas de diferentes zonas de la 
ciudad y de un vendedor independiente de la plaza 
de mercado del sur de la misma ciudad [28].

Algunos estudios sugieren la contaminación 
de los huevos dentro del tracto reproductivo, y que 
algunos factores dentro de los huevos pueden con-
trolar la salmonela antes de su postura [29]. Los 
datos muestran que los huevos están expuestos a 
infecciones descendentes de tejido ovárico coloni-
zado, infecciones ascendentes de tejidos vaginales 
y cloacales colonizados, e infecciones laterales de 
tejidos de oviducto superior colonizados [30].

Finalmente, la detección de Aspergillus fumi-
gatus en el interior de un huevo en forma circuns-
tancial muestra otros riesgos para la salud pública 
(figura 2). Esta evidencia de la presencia de este 
hongo en huevos de gallinas para consumo humano 
se reporta por primera vez en este tipo de estudios, 
ya que no existe información a nivel local ni regio-
nal. Las esporas de Aspergillus sobreviven y cre-
cen en una amplia gama de condiciones, pero sobre 
todo en materia orgánica como la yema de huevo, 
cajas de cartón y madera [31]. Igualmente, el micelio 
de Aspergillus spp. es similar a la de la mayoría de 
los otros hongos. Está bien desarrollado, ramifi-
cado, hialino y septado. El micelio puede producir 
grandes cantidades de enzimas, y algunas produ-
cen micotoxinas. La fase micelial de Aspergillus spp. 
se caracteriza por un crecimiento vigoroso y una 
abundante producción de conidios [32]. 

Conclusiones
Se detectaron enterobacterias en el 100  % de las 
muestras, tanto en cáscara como en yemas, lo 
que pone de presente el riesgo sanitario por con-
sumo de huevos. Por otra parte, no se encontró 
Salmonella spp., como frecuentemente ocurre en 
este tipo de estudios.  Como un hecho interesante 

En los 200 huevos analizados se encontró con-
taminación bacteriana por enterobacterias. En la 
figura 1, se observa la distribución de los hallaz-
gos de enterobacterias según su presencia en cás-
cara o yema. Se aprecia que el 95 % de ellas fue en 
la cáscara, mientras que el 5 %, en las yemas. Este 
hallazgo es diferente al de un estudio realizado en 
Cuba con 12  % de contaminación en cáscaras y 
7,1 % en yemas [22].  Por su parte otro reporte pro-
veniente de Ciudad de México evidenció una dis-
tribución del 13 % y 67 % de Enterobacteriaceae en 
cáscara y yema respectivamente [18].

Cáscara

Yema5%

95%

Figura 1. Enterobacteriaceae en huevos comercializados 
en expendios de Valledupar, Cesar (Colombia) 
Fuente: elaboración propia
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