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								    				    TECNOLOGIA DEL HUEVO INFECCION BACTERIANA



I.- MICROFLORA INICIAL



Los microorganismos presentes en el exterior del huevo proceden principalmente del tracto intestinal de las aves, el ponedero, el polvo, los alimentos, las cajas de embalaje y almacenamiento, las personas, y otros seres vivos. Parte de los huevos proviene de pequeñas granjas familiares y otra parte de grandes explotaciones semiautomáticas de ponedoras individualmente enjauladas.



II. HUEVOS ENTEROS 1) Factores que afectan la penetración microbiana y su proliferación El huevo constituye un envase natural muy notable. Su contenido se deteriora tan fácilmente como la leche pero si su frágil cáscara se encuentra seca y no está dañada, el huevo se conserva comestible durante muchos meses, incluso mantenido a temperatura ambiente. Antes de que su deterioro o contaminación con agentes patógenos pueda tener lugar, los microorganismos tienen que atravesar diversas barreras, muy eficaces, y es por ello por lo que casi la totalidad de los huevos comercializados enteros no contienen bacterias en su interior. Dos son los factores responsables; (a) la resistencia a la penetración ofrecida por la cáscara y sus membranas (b) los múltiples factores que hacen que la clara del huevo sea un medio pobre para el creci-miento de los microorganismos.



Las bacterias sólamente penetran cuando el exterior de la cáscara está húmedo y especialmente si está también sucio y cuando se produce un descenso de



 temperatura. Los descensos de temperatura producen una contracción del saco aéreo que aspira agua y bacterias a través de la cáscara y contra la membrana interna. A medida que el huevo envejece y el tamaño del saco aéreo aumenta este efecto se hace más pronunciado. Este puede ser uno de los diversos factores que hacen que los huevos almacenados sean más susceptibles a la penetración de los microorganismos.Algunos microorganismos como las Pseudomonas pueden formar colonias en la superficie externa de la membrana interna dando lugar a veces a la difusión de pigmentos fluorescentes en la clara antes de que la penetración real de estas bacterias tenga lugar (Elliott, 1954). Si bien las Pseudomonas pueden crecer en la membrana, aislada de las otras partes del huevo, en solución salina. 2) Las infecciones originadas por los microorganismos son:



Los microorganismos se encuentran más frecuentes en los huevos son:



Salmonella Proteus, bacilo tuberculoso de tipo aviar  Pseudomonas, Escherichia coli, Serratia, Micrococcus, mohos.



Por la cáscara entran microorganismos como la Bacilo tuberculoso, 3) Las alteraciones que se producen en su contenido son: Putrefacción y mohos.



 Descomposición de las proteínas y grasas. Producción de cetonas por la oxidación de ácidos grasos. Su contenido toma un color gris y olor descompuesto a) Tipos de putrefacción: cuando el huevo presente alguna de ellas lo hace no apto para el consumo.



Verde Blanca Roja. Negra. Heno Caseificados



4) Alteraciones por incubación: Cuando se producen los huevos no son aptos para el consumo y si se mantienen a temperatura de 37-38 grados se inicia el desarrollo del embrión y este toma un color rojizo lo que se le denomina huevos empollados los cuales no son aptos para el consumo humano. 5) Los microorganismos que producen enfermedades con más frecuencia transportados por los huevos son: Salmonella y bacilo tuberculoso de tipo aviar. Estas infecciones se producen con mucha frecuencia por piensos contaminados.



ENFERMEDADES BACTERIANAS Las principales vías de infección por bacterias son el sistema respiratorio y el tracto gastrointestinal. La omfalitis e infecciones de los pollos jóvenes pueden producirse por ingreso a través del ombligo no curado o por penetración de la



 cáscara del huevo antes o durante la incubación



Enfermedad Tipo de bacteria Causa Transmisión



Colibacilosis variedades de Escherichia coli. Se encuentran en el tracto gastrointestinal desechos físicos de las aves enfermas Cólera aviar  Pasteurella multocida. Agente causal Es una enfermedad muy contagiosa de los pollos, pavos y otras aves desechos físicos de las aves enfermas contaminan el alimento, agua y la cama, infectándose así los otros animales sanos Coriza infecciosa Haemophilus gallinarum. La enfermedad se puede transmitir de un animal a otro y de una parvada a otra por contacto directo, por medio de las partículas de polvo que mueve el aire entre galerones o por medio de las personas que cuidan Ver como multi-páginas
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