n esta segunda parte de nuestro re-

portaje sobre un producto tan habi-

tual y constante en nuestra mesa
como el huevo, no podia faltar una serie
de consejos y normas para que su mani-
pulacién y su consumo se hagan de una
forma correcta. Por sus cualidades parti-
culares, un incumplimiento de esos hébi-
tos higiénicos puede provocar una intoxi-
cacidn alimentaria.

exterior no es ficil mientras conserve
la pelicula de mucina superficial que
lo recubre, la membrana interna inte-
gra y las propiedades bacterioliticas de
la clara.

Guillermo Sudrez, catedrdtico de
Microbiologia e Inmunologia de la
Facultad de Veterinaria de la Univer-
sidad Complutense de Madrid, afirma
que, a partir de las mds recientes

Su despensa, produ&é zi_l_)roducto

ferente que estd impresa en el envase
del huevo.

* No lave los huevos antes de me-
terlos en el frigorifico.

e Cuaje bien las tortillas y mantén-
galas en refrigeracion.

e Prepare la mahonesa con la méxi-
ma higiene y consérvela en el frigorifi-
co hasta su consumo.

* No rompa el huevo en el borde de

La manipulacion

consumo del huevo (y 1)

Es un hecho que la falta de higiene
durante la manipulacion y consumo de
alimentos es una de las causas mads
comunes de algunas toxiinfecciones
alimentarias. Por ejemplo, la salmone-
losis, una de las mds frecuentes duran-
te el verano, estd provocada en la
mayoria de los casos por la bacteria
«Salmonella enteritidis». Los sintomas
(diarrea, vomitos, dolor abdominal,
fiebre y dolor de cabeza) aparecen
entre las 12 y 36 horas después de
haber ingerido un alimento contamina-
do y persiste de uno a cuatro dias.

El huevo tiene una estructura biol6-
gica que hace dificil su contaminacion.
La penetracién de gérmenes desde el

investigaciones, se puede afirmar que
«un huevo fresco procedente de pone-
doras sanas, recogido y manejado en
condiciones higiénicas de garantia, no
permite pensar en una contaminacion
en origen».

El Instituto de Estudios del Huevo
recuerda cudles son las precauciones
que se deben tomar a la hora de mani-
pular los huevos, para evitar posibles
contaminaciones exteriores. Estas se-
rian las mas significativas e imprescin-
dibles para comer con todas las garan-
tias de salud:

* Compre siempre huevos con la
céscara intacta y limpia.

» Respete la fecha de consumo pre-

los recipientes donde los vaya a
batir. Por razones de higiene, el
recipiente donde se baten los
huevos debe usarse unicamente
para esta operacion.

e No separe las claras de las

yemas con la propia cdscara.

* No deje los huevos, ni los ali-
mentos que los contengan, a tempera-
tura ambiente.

» Conserve siempre en el frigorifico
los pasteles, natillas, salsas, etc. y con-
stimalos en las 24 horas siguientes a su
elaboracion.

Por dltimo, es importante recor-
dar que el huevo no es sélo un ali-
mento en el que la relacién calidad
nutritiva-precio es inmejorable, sino
que al mismo tiempo es componente
esencial en la alimentacion saluda-
ble y la gastronomia mediterrdnea.

Consejo Asesor del Instituto de
Estudios del Huevo
www.institutohuevo.com
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