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RESUMEN

El huevo ha sido el principal alimento asociado a brotes de Salmonella spp. en los EE.UU y
en Europa. En Chile, el consumo de este alimento representd el 10.7 % del total de brotes
de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) reportados por el Ministerio de
Salud el afio 2019 los cuales son ocasionados principalmente por una incorrecta

manipulacion de los alimentos en el hogar.

Con el fin de determinar la prevalencia de Salmonella spp. en la superficie de los huevos
provenientes de gallina en jaula comercializados en diferentes sectores de la Region
Metropolitana (RM) junto con conocer su posterior manejo en el hogar y los conocimientos
en inocuidad alimentaria que tienen los consumidores en Chile, se realiz6 una seleccion no
aleatoria de 240 muestras, compuesta cada una por 6 huevos comercializados en diferentes
puntos de venta de 10 comunas de la RM. Ademas, se aplico una encuesta a través de redes
sociales la cual estuvo dirigida a toda persona residente en Chile mayor de edad que a su
vez comprara, consumiera y preparara con regularidad alimentos con huevo en el hogar. De
las 385 personas que respondieron la encuesta, se clasificaron segin grupo etario en la

categoria de joven (18 a 29 afios), adulto (30 a 59 afios) y persona mayor (60 afios 0 mas).

Las 240 muestras (1.440 huevos) que fueron analizadas bajo métodos bacterioldgicos
estandarizados en el Laboratorio de Microbiologia y Probioticos del INTA resultaron ser
todas negativas a Salmonella spp., obteniéndose una prevalencia del 0 %. Segln resultados
entregados por el test binomial exacto, la frecuencia de deteccion de Salmonella spp. se

encontraria dentro del intervalo de 0y 1.24 % con un 95 % de confianza.

Dentro de los resultados mas destacados de la encuesta se obtuvo que 80.8 % de los
consumidores chilenos al momento de la compra elige huevos que no se encuentren sucios
0 agrietados. Entre las practicas observadas, 36.6 % de los encuestados almacena los
huevos en la puerta del refrigerador separado de otros alimentos (84.4 %) sin lavarlos
previamente (75 %). En este mismo sentido, un importante nimero de los participantes
sefialaron no consumir (59.5 %) ni preparar alimentos (55.3 %) que contienen huevo crudo
y reconocen que esto podria significar un riesgo para la salud de las personas (86.2 %).

Ademas, el 65.2 % de los participantes destaca que cuando se manipula huevo en la cocina,
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lo mantienen separado de los alimentos listos para el consumo y en caso de requerir separar

la yema de la clara lo hacen a través de la cascara (70.6 %).

En esta encuesta, los jovenes y adultos resultaron tener mejores practicas relacionadas al
manejo del huevo en el hogar y conocimientos en inocuidad alimentaria que las personas
mayores. Se observé que un mayor conocimiento en inocuidad y comprension de los
riesgos por parte de los manipuladores les permite adoptar buenas précticas en el manejo de

los huevos en el hogar.

Palabras claves: Salmonella, huevo, inocuidad alimentaria, précticas, conocimientos,

consumidor, hogar.
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ABSTRACT

The egg has been the main food associated with Salmonella spp. outbreaks in the USA and
Europe. The consumption of this food in Chile represents 10.7 % of the total outbreaks of
foodborne illness reported by the Ministry of Health in 2019, which are mostly a

consequence of the incorrect food handling at homes.

In order to define the prevalence of Salmonella spp. on the surface of eggs belonging to
caged hens, commercialized in different areas of the Metropolitan Region (MR) with the
purpose to know their subsequent handling in the homes, furthermore the food safety
knowledge of consumers in Chile, a non-random selection of 240 samples was carried on.
Each sample was composed of 6 eggs that were sold at diverse points of sale in 10
communes of the MR. Moreover, a survey was conducted through social media targeting
the adult residents of Chile who regularly purchased, consumed and cooked egg-based
foods at home. Among 385 selected individuals who responded to the survey, they were
classified by age groups such as young (18 to 29 years), adults (30 to 59 years), and elderly
(60 years or older).

The 240 samples (1,440 eggs) that were analyzed by using standardized bacteriological
methods in the Microbiology and Probiotics Laboratory of INTA, turned out to be negative
for Salmonella spp. resulting in a prevalence of 0 %. In accordance with the results
obtained from the exact binomial test, the identification frequency of Salmonella spp.

would be found within the interval of 0 and 1.24 % with 95 % of confidence.

Among the most notable results of the survey, it was found that 80.8 % of Chilean
consumers choose eggs that are not dirty or cracked when they make a purchase. Through
the observed practices, 36.6 % of the respondents store eggs in the refrigerator door
separate from other foods (84.4 %) without washing them beforehand (75 %). In the same
way, a significant number of participants indicated that they neither consume (59.5 %) nor
prepare foods (55.3 %) containing raw egg, and they recognize that this could present a
health risk (86.2 %). Additionally, 65.2 % of the participants highlight that when handling
eggs in the kitchen, they keep them separate from ready-to-eat foods, and if they need to

separate the yolk from the egg white, they do so using the shell (70.6 %).
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In this survey, it was found that young and adults turn out having better practices related to
egg handling at home and also knowledge about food safety compared to the elderly. It was
observed that a higher understanding of food safety and awareness of risks between people,

enables them to adopt the best practices in egg handling at home.

Key words: Salmonella, egg, food safety, practices, knowledge, consumer, home.



1. INTRODUCCION

Salmonella spp. es uno de los patdgenos que mas impactan en la salud pablica en el mundo
(Graziani et al., 2017). Perteneciendo a la familia de las Enterobacteriaceae, esta bacteria es
un bacilo Gram-negativo con flagelos peritricos, anaerobia facultativa no formadora de
esporas (Percival y Williams, 2014). ElI género Salmonella se divide en 2 especies:
Salmonella enterica y Salmonella bongori, sin embargo, el potencial patogénico esta
representado por S. enterica y sus méas de 2.600 serovares descritos hasta la fecha (Barreto
et al., 2016). La mayoria de los serovares de Salmonella spp. se multiplican en un rango de
temperatura de 5 a 47 °C, siendo 35 a 37 °C su 6ptimo, mueren a temperaturas sobre los 70
°C, proliferan en un rango de pH de 4 a 9 y requieren una alta actividad del agua (Aw)
entre 0.94 y 0.99, sin embargo, pueden sobrevivir en productos con Aw cercanas a 0.2. Su
proliferacion se inhibe completamente a temperaturas menores de 7 °C, pH menor a 3.8 o
Aw bajo de 0.94 (Graziani et al., 2017).

Los 2 serovares de mayor importancia transmitidos desde animales a seres humanos en la
mayor parte del mundo son Salmonella Enteritidis y Salmonella Typhimurium (OMS,
2018) siendo el primero, el més prevalente en Chile (MINSAL, 2018). Salmonella spp.
puede transmitirse a través del contacto con animales y por la ingesta de alimentos y aguas
contaminadas (CDC, 2013) siendo las carnes y los huevos de aves de corral las principales
fuentes de Salmonella spp. en paises desarrollados (Freitas Neto et al., 2014). Existen 2
posibles rutas de contaminacién hacia los huevos: en la transmisién vertical, el huevo se
contamina directamente como resultado de la infeccion en los érganos reproductivos de la
gallina (Howard et al., 2012) como el ovario, infundibulum, magnum, itsmo y Utero dando
como resultado que Salmonella spp. ingrese a la yema, membrana vitelina, albdmina,
membranas de la cascara y cascara respectivamente (Bravo, 2011), mientras que, en la
transmision horizontal, el huevo posterior a la oviposicion puede estar en contacto con una
variedad de areas contaminadas como lo son las heces, lo que permite el ingreso de esta
bacteria (Howard et al., 2012).

La infeccion provocada por Salmonella spp. en las personas se denomina salmonelosis
(OMS, 2018), y el consumo de huevos crudos o poco cocidos ha sido asociado como uno

de los principales factores de riesgo de infecciébn humana por Salmonella Enteritidis
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(Mughini-Gras et al., 2014). Esta enfermedad se caracteriza por la aparicion de fiebre y
sintomas gastrointestinales que van entre las 12 a 36 horas de ingerida la bacteria. En la
mayoria de los casos, los signos clinicos son leves y los pacientes se recuperan sin
tratamiento especifico, sin embargo, es importante en nifios y ancianos por la
deshidratacion que causa (OMS, 2018). El afio 2018 la Union Europea (UE) ubica al par
“agente causal/vehiculo alimentario” a “Salmonella spp./Huevos y ovoproductos” en el
primer lugar en niUmero de casos, brotes totales y hospitalizaciones (EFSA, 2019) mientras
que, para Chile en el 2019, el consumo de este producto represento el 10.7 % del total de
brotes reportados de los cuales més de la mitad de los diagndsticos especificos establecidos
correspondi6 a Salmonella spp. (DEIS, 2021). Al igual que en la UE, el lugar mayormente
notificado de pérdida de inocuidad de los alimentos fue en el entorno doméstico (DEIS,
2021; EFSA, 2019; MINSAL, 2019).

La prevencion de las ETA requiere de la colaboracion de todos los miembros de la cadena
alimentaria, desde los productores hasta los consumidores, por lo que las practicas de éstos
ultimos en el hogar se considera la ultima linea de defensa contra estas enfermedades
(Murray et al., 2017). Por lo tanto, una manipulacion adecuada de los alimentos en los
hogares representa un paso importante para reducir la incidencia de ETA (da silva Farias et
al., 2019). A pesar de las preocupaciones sobre este tema, las investigaciones sobre las
practicas y el conocimiento en inocuidad alimentaria en el hogar por parte de los
consumidores en Chile no existe, especialmente en el manejo de alimentos riesgosos como

lo es el huevo.

Este estudio permitird abordar la frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en los huevos
de gallina en jaula comercializados en diversos puntos de venta de la RM junto con
investigar las practicas y conocimientos en inocuidad alimentaria que tienen los
consumidores de huevo en Chile respecto al manejo de este alimento en sus hogares. Todo
esto con el fin de poder abordar a futuro comunicaciones de riesgo dirigidas en inocuidad

alimentaria més efectivas hacia la poblacion.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA
2.1. Produccién de huevos alrededor del mundo y en Chile

La produccion mundial de huevos de gallina aumento un 24.4 % durante la Gltima década,
alcanzando una cifra de 76.8 millones de toneladas en el 2018 (Molnéar y Sz6116si, 2020).
Para este mismo afio, China produjo 466.000 millones de huevos (34 % de la produccion
mundial), lo que lo convierte en el productor nimero uno, seguido por la UE, EE.UU. e
India, produciendo entre éstas cuatro naciones casi el 60 % de los huevos del mundo (IEC,
s.f.). En el primer semestre del afio 2021, Chile produjo aproximadamente 2.035 millones
de huevos, representando los de color blanco méas de la mitad de la produccion (70.5 %)
(ODEPA, 2021) sin embargo, es superado por otros paises latinoamericanos con
producciones mas altas (17.000 millones) como lo es el caso de Colombia (FENAVI,
2020).

Respecto al consumo per cépita, el afio 2018 México liderd con un consumo de 368 huevos
y Japon con 337, mientras que China registra un consumo menor de 255 e India de 76
huevos (IEC, s.f.). Chile el afio 2021 inform6 una ingesta per capita de 247 huevos, la mas
alta hasta ahora registrada en el pais. Esta cantidad es superior al de algunas naciones

europeas como Espafia, Alemania y Paises bajos (Avinews, 2021).

En Chile, la produccion de huevos provenientes de gallinas en jaula ocupa una
participacion del 98.8 % mientras que en los sistemas libres de jaulas s6lo un 1.2 % (SAG,
2018). En general, el sistema de produccién de huevos mas comun en todo el mundo es el
de jaula, con aproximadamente el 80 % de todos los huevos producidos de esta manera
(Department of Primary Industries, s.f.). La mayor cantidad de aves ponedoras al afio 2021
se encuentra en la RM (38.2 %), sequido de la Region de Valparaiso (16.4 %). La
produccién total de huevos para consumo, por tanto, tiene una mayor participacion desde la
RM con un 37.5 % del total producido en el primer semestre del afio 2021 (ODEPA, 2021).

La industria del huevo en Chile esta conformada en general por un gran sector industrial
constituido por aproximadamente 300 productores, dentro de los cuales 11 de los mas
grandes se ubican principalmente en la zona central del pais y una produccién de menor

participacion, pero no menos relevante, de traspatio (ODEPA, 2014). Estos grandes



productores tienen mas de 500.000 gallinas ponedoras en produccion mientras que los
medianos tienen entre 100.000 y 500.000 y los pequefios menos de 100.000 (SAG, 2018).

Mientras que, en EE. UU., la Administracion de Medicamentos y Alimentos (FDA) sefiala
la refrigeracion obligatoria de los huevos por debajo de los 7.2°C a lo largo de toda la
cadena de produccion, incluyendo su venta (FDA, 2009) en Chile esto no se exige en
ninguna parte de la cadena (Fica et al., 2012) por lo que se mantienen a temperatura
ambiente al igual que en la UE en donde el reglamento CE N° 589/2008 establece que los

huevos no deben refrigerase antes de la venta al consumidor final (Fikiin et al., 2020).

2.2. Deteccion de Salmonella spp. en huevos comercializados desde distintos puntos de

venta en el mundo y en Chile

Se han realizado diversos estudios destinados a identificar la frecuencia de contaminacion
de los huevos con Salmonella spp. tanto desde el plantel de produccion como desde
diferentes puntos de venta. Freitas Neto et al. (2014) en la ciudad de Sao Paulo, Brasil,
analizé un total de 1.700 huevos desde 4 supermercados de la capital y reportd una
prevalencia del 1.47 % de Salmonella spp. desde el interior del huevo. Moosavy et al.
(2015) muestred 150 tiendas minoristas (150 huevos) de la ciudad de Tabriz en Iran e
identificé una prevalencia del 1.33 % desde la superficie del huevo. Yenilmez y Bulancak
(2020) en Turquia, muestrearon diferentes ferias libres, mercados y supermercados y
recolectaron un total de 750 huevos en muestras de a 5, de 5 marcas diferentes y la
prevalencia reportada fue de 2 % de Salmonella spp. en la superficie del huevo. En los
informes publicados por la EFSA, como parte de la vigilancia de los alimentos, para el afio
2018 se estimd una prevalencia del 0.37 % desde 8 Estados Miembros (Bulgaria, Republica
Checa, Italia, Polonia, Portugal, Eslovaquia, Espafia y Rumania) en donde analizaron 6.252
unidades de huevos para consumo, el informe no especifica si este valor corresponde al

interior o a la superficie del huevo (EFSA, 2019).

En Chile, existen sélo 2 estudios que indican la prevalencia de Salmonella spp. en huevos

de consumo. Alexandre et al. (2000) analiz6 1.081 muestras con 12 huevos cada una,

provenientes de distribuidoras de productos avicolas y supermercados, obteniendo como

resultado una prevalencia del 0.09 % en yema 'y 0 % en la superficie. Clerc (2005) recolectd

45 muestras de 3 huevos cada una provenientes de 2 ferias libres de la ciudad de Valdivia, e
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identifico una prevalencia del 15.6 % en superficie y 0 % en yema de Salmonella spp. A

partir de esta fecha, no se encuentran més estudios similares en el pais.

2.3. Manejo de huevos en el hogar por parte de los consumidores y el rol que cumplen

en las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)

Las ETA son causadas por la contaminacion de los alimentos, ya sea por bacterias, virus,
sustancias quimicas o fisicas que puede ocurrir en cualquier etapa de la cadena de
produccién, incluyendo el almacenamiento, procesamiento y consumo (OMS, 2020). Se
han identificado mas de 200 tipos de enfermedades causadas por el consumo de alimentos
(MINSAL, 2016) siendo la salmonelosis la segunda zoonosis més notificada por la UE en
donde los huevos y ovoproductos han tenido una participacion importante en los brotes de
los Gltimos 10 afios (EFSA, 2019). En los casos mas frecuentes de salmonelosis estan
involucrados productos como la mayonesa, postres y bebidas que contienen huevo crudo
(NSW Food Authority, 2023). En Chile, la mayonesa casera es el alimento mas
frecuentemente involucrado en brotes, ademaés se informa que el hogar es el principal lugar
de pérdida de inocuidad debido a una incorrecta manipulacion de los alimentos (DEIS,
2021). Lamentablemente muy pocos consumidores son conscientes del dafio que pueden
causar los alimentos de alto riesgo, como aquellos hechos en base a huevo crudo
(Mihalache, et al., 2022). Hay una serie de factores asociados al comportamiento de los
manipuladores que pueden causar ETA en el hogar, entre ellos: suministro de alimentos
crudos gque puedan estar contaminados, falta de conocimiento sobre inocuidad alimentaria,
errores en la manipulacién (contaminacion cruzada) y preparacién, ademas de un consumo

deliberado de alimentos crudos o poco cocidos, en especial el huevo (Nesbitt et al., 2014).

El 25 % de los brotes de ETA estan estrechamente asociados con eventos de contaminacion
cruzada que involucran practica de higiene deficientes. Las superficies y los utensilios de
cocina pueden contaminarse con huevos crudos y servir como medio de contaminacion para
otros alimentos (Carrasco et al., 2012). Salmonella spp. se ha encontrado incluso en
diversos lugares de la cocina, como el lavaplatos, esponja y pafios de cocina (Byrd-
Bredbenner et al., 2013). El no lavarse las manos después de manipular huevos crudos se
ha asociado significativamente con la infeccion por Salmonella Enteritidis (Middleton et

al., 2013) por lo que los 4 pasos en inocuidad alimentaria sugeridas por la FDA como lo
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son “Limpiar”, “Separar”, “Cocinar” y “Enfriar” toman importancia en el manejo de los
huevos en el hogar (FDA, 2021).

2.4. Puntos criticos de contaminacién por Salmonella spp. desde la compra de huevos

hasta su consumo

Dentro de los factores mas comunes que se han relacionado a brotes son la coccion
insuficiente, el almacenamiento a temperaturas que permiten la proliferacion bacteriana y
los incidentes de contaminacion cruzada, por lo que el comportamiento de los
consumidores en cada etapa del recorrido por los alimentos, desde la compra hasta el
momento de servirlos, pueden afectar el riesgo de salmonelosis. Un requisito previo para la
manipulacion segura de estos productos es ser conscientes de los peligros asociados, el

riesgo y de como puede reducirse (Cardoso et al., 2021)

Un diagrama de flujo desarrollado por soci6logos y expertos en inocuidad alimentaria de 6
paises europeos (Figura Nro. Al en Anexos) se disefid con el objetivo de determinar
algunos pasos criticos (MCC: Manejo Critico del Consumidor, por analogia con los Puntos
criticos de control (PCC) en HACCP) en donde los consumidores, a través de su
comportamiento o eleccion pueden prevenir, reducir o eliminar significativamente los
niveles de Salmonella spp. en el consumo de huevos, obteniendo asi niveles de
contaminacién por debajo de la dosis infectiva si se ingieren (inferior a 10°
microorganismos, pero puede ser menor dependiendo del estado inmunitario del hospedero
(Gharpure et al., 2021)). Estos pasos criticos consisten en la recoleccién o compra de
huevos e inspeccién (MCC1), manipulacion antes del almacenamiento e higiene (MCC2),
almacenamiento de los huevos y sus preparaciones (MCC3), temperatura de coccion del
huevo y sus preparaciones (MCC4 y MCC6) (estos pasos reducen completamente el
peligro) y al uso de acidificantes al realizar productos como mayonesa casera 0 mousse
(MCC5) (Cardoso et al., 2021).

En base a los antecedentes presentados, surgen las siguientes preguntas ;cual es la
prevalencia actual de Salmonella spp. en huevos de gallina en jaula comercializados en la
RM?, y ;como los consumidores en Chile manejan los riesgos asociados a la presencia de

Salmonella spp. en los huevos, particularmente en sus casas?



3. HIPOTESIS

H1: La RM tiene una frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en la superficie de huevos

comerciales de gallina en jaula que no supera el 2 %.

H2: Existe una asociacion entre las practicas de los consumidores de huevo en Chile en el

hogar y el conocimiento en materia de inocuidad alimentaria aplicada a este alimento.
4. OBJETIVO GENERAL

Estimar la frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en huevos de gallina en jaula desde
diferentes puntos de venta de la RM y analizar el manejo y los conocimientos que tienen

los consumidores en Chile respecto a este alimento en sus hogares.
4.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la presencia de Salmonella spp. desde la superficie de los huevos

comercializados en diferentes puntos de venta de la RM.

e Identificar las practicas de riesgo en el manejo del huevo en el hogar y los
conocimientos en inocuidad alimentaria aplicado a este alimento por parte los

consumidores en Chile.

e Establecer asociacion entre las practicas del manejo del huevo y sus productos en el
hogar y el conocimiento en inocuidad alimentaria aplicado a este alimento por parte de

los consumidores en Chile.



5. MATERIALES Y METODOS

Objetivo especifico 1: Determinar la presencia de Salmonella spp. desde la superficie de

los huevos comercializados en diferentes puntos de venta de la RM.
5.1. Célculo muestral para analisis de Salmonella spp. en huevos

Una muestra estuvo constituida por 6 huevos, como lo indica y sugiere el documento
publicado por la Agencia de Salud Publica de Inglaterra (Public Health England, 2017).
Para obtener el tamafio muestral se utilizo el software estadistico R, comando “pwr.p.test”
el cual calcula el tamafio de muestra en base a una prevalencia estimada y otra historica.
Los valores utilizados en la formula fueron: prevalencia estimada: 0.37 % en funcion a la
prevalencia de Salmonella spp. en huevos para consumo informada por la EFSA el afio
2018, siendo ademas la mayor prevalencia reportada en los Gltimos 5 afios. Prevalencia
historica: 2 % en funcion a la maxima prevalencia informada de Salmonella spp. en los
estudios mencionados anteriormente. Nivel de significancia: 5 %, poder estadistico: 80 %y
prueba unilateral o de una sola cola en funcion a la hipoétesis alternativa formulada. Con

este calculo, se obtuvo un tamafio muestral minimo de 235, el cual se aproximé a 240.

5.2. Catastro aproximado de empresas productoras de huevos de gallina en jaula de la
zona central que comercializan en supermercados, distribuidoras y marketplaces de la
RM

A través de una basqueda presencial y por internet, se encontr6 un total aproximado de 58
empresas productoras de huevos a lo largo de Chile, de las cuales 41 se dedican a la
produccion de huevos de gallina en jaula. De estas, 11 tienen mas de 500.000 gallinas
ponedoras (grandes productores) ubicandose 9 en la zona central del pais, 1 en la zona de

norte chicoy 1 en la zona sur.

Respecto a los lugares de venta de los huevos pertenecientes a grandes productores
ubicados en la zona central (9), 4 comercializan en supermercados de la RM y 5 en
distribuidoras y marketplaces, mientras que de las 22 empresas de tamafio mediano que
también producen en la zona, 6 venden sus productos en supermercados y 16 en

distribuidoras o marketplaces de la region (Tabla Nro. 1).



Tabla Nro. 1: Numero aproximado de empresas nacionales ubicadas en la zona central
productoras de huevos de gallina en jaula que comercializan en supermercados,
distribuidoras o marketplaces de la RM.

Empresas de la  Empresas de la zona
zona central central que venden

que venden en  en distribuidoras o

supermercados  marketplaces de la

Nro. de Tipo de Ubicacion de la
empresas productor  produccion nacional

de laRM RM
Grande Zona norte chico (1)
Zona central (9) 4 (44.4%) 5 (55.5%)
(11)
Zonasur (1)
Zona norte grande (3)
41 Mediano  Zona norte chico (2) 0 0
(29) Zona central (22) 6 (27.3%) 16 (72.7%)
Zona sur (2)
Petg;)e no Zona central (1) 0 1 (100%)

5.3. Muestreo de huevos de gallina en jaula comercializados en la RM

Se realiz6 un tipo de muestreo no probabilistico de conveniencia y no aleatorio en
diferentes puntos de venta de 10 comunas de la RM, las cuales fueron elegidas segln
cercania a la vivienda y lugar de investigacion. Las 240 muestras, fueron divididas en 3
grupos de venta (80 muestras c/u): supermercados (grupo 1), distribuidoras o marketplaces
(grupo 2) y almacenes, ferias libres, mercados y mercado informal (grupo 3). Los 2
primeros grupos se tiene conocimiento publico de la marca comercial, mientras que en el

ultimo no fue posible saberlo.

Para el primer grupo de venta, se considero un total de 4 marcas comerciales pertenecientes
a grandes productores de la zona central obtenidas aleatoriamente desde 5 grandes
supermercados de las comunas de Pudahuel, Estacion central, Santiago centro, Nufioa y
Macul (Figura Nro. A2 en Anexos). Se obtuvieron 20 muestras por cada marca de 5 lotes

diferentes.

Para el segundo grupo de venta, se consider6 un total de 8 marcas comerciales,
pertenecientes a 7 productores medianos y 1 pequefio ubicados en la zona central que

comercializan en distribuidoras o marketplaces de las comunas de Pudahuel, Estacion



central, Pedro Aguirre Cerda, Santiago centro, Nufioa, Macul y San Bernardo (Figura Nro.
A2 en Anexos) obteniéndose 10 muestras por cada marca.

Para el tercer grupo de venta, en almacenes y ferias libres se obtuvieron respectivamente 26
muestras desde 7 comunas de la RM: Macul, Nufioa, Santiago centro, Estacion central,
Quinta normal, Pudahuel y la Cisterna, mientras que para los mercados como Tirso Molina,
La Vega, Lo Valledor, Mercado Franklin y Mercado central se compraron 26 muestras mas.
En el caso del comercio informal, s6lo se obtuvieron 2 muestras de la comuna de Santiago

centro y Pudahuel (Figura Nro. A2 en Anexos).
5.4. Identificacion de Salmonella spp. desde la superficie de los huevos

La identificacién de Salmonella spp. se llevd a cabo segin lo expuesto en el documento
publicado por la Agencia de Salud Publica de Inglaterra (Public Health England, 2017) el
cual complementa a la norma ISO 6579:2017-1 “Microbiology of the food chain —
Horizontal method for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella — Part 1:
Detection of Salmonella spp.”. Al momento de la identificacion se realizaron algunas

modificaciones las cuales se presentan a continuacion:

Pre-enriquecimiento: Para analizar el exterior, se colocaron 6 huevos en una bolsa estéril
junto a 100 mL de Agua Peptonada Tamponada (BPW) precalentada a 37 °C, se frotaron
cuidadosamente por 1 minuto en turnos de 3 huevos los cuales posteriormente se retiraron
para luego incubar la bolsa con so6lo el enjuague a 37 °C por 24 horas. Enriquecimiento:
Se utilizaron tubos de 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis (RV) y Tetrationato (TT) con
lodina y Verde brillante agregando 0.1 mL y 1 mL respectivamente desde el pre-
enriquecimiento de la superficie del huevo. Posteriormente se incubd el primero a 42 °C y
el segundo a 37 °C por 24 horas. Siembra: Se sembr6 por agotamiento 10 pL en placa en
agar XLD a partir del RV y TT de la superficie y se incubaron a 37 °C por 24 horas.
Bateria bioguimica: En caso de desarrollarse colonias sospechosas de Salmonella spp. se
realiz6 una bateria corta de pruebas bioguimicas que incluyeron los medios agar Hierro
Triple Azucar (TSI), Lisina Hierro Agar (LIA) y de agar Movilidad, Indol y Ornitina
(MIO). Si las baterias indicaron colonias sospechosas de Salmonella spp., estas se

confirmaron mediante reaccion de cadena de la polimerasa (PCR).
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5.5. Procedimiento para confirmacion mediante PCR de cepas de Salmonella spp.

El procedimiento de PCR para confirmacién de cepas de Salmonella spp. se baso en el
protocolo utilizado por el Laboratorio de microbiologia y probidticos del INTA

(Laboratorio de Microbiologia y Probidticos, 2018).

Recuperacion de cepa: Se traspasa el aislado sospechoso de Salmonella spp. a agar TSA'y
se incuba a 35 °C por 24 horas. Extraccion DNA: Resuspender el indculo en 100 pL de
agua libre de nucleasas (ajustado a primera turbidez) y calentar a 100 °C por 10 minutos,
luego centrifugar a 10.000 rpm por 3 minutos y dejar los tubos en hielo. Preparacion Mix
PCR: se calcula para 4 reacciones (muestra sospechosa, control positivo, negativo y extra).
El detalle se presenta en Tabla Nro. 1A en Anexos y las condiciones de la reaccion de PCR
en Tabla Nro. 2A en Anexos. Electroforesis: cargar las camaras con gel de agarosa al 1.5
% en buffer 1X TAE y colocar 6 UL de cada muestra en los pocillos. Se programa la fuente
de poder a 70 volts por 50 minutos. Visualizacion: Situar el gel en el transiluminador.
Resultados: Si se observan una o dos bandas de 294 y 244 pb. se confirma la presencia de

Salmonella spp. en las muestras sospechosas.
5.6. Analisis estadistico

Con el fin de aceptar o rechazar la hipotesis alternativa formulada, se empled el test
binomial exacto mediante el Software R. Esta prueba permitié obtener tanto el p-value
como el intervalo de confianza (IC) de 95 % (O’Brien, 2023).

Objetivo especifico 2: Identificar las practicas de riesgo en el manejo del huevo en el
hogar y los conocimientos en inocuidad alimentaria aplicado a este alimento por parte los

consumidores en Chile.
5.7. Disefio y difusién de encuesta

Con el fin de disefiar la encuesta, se analizaron previamente publicaciones que examinaron
las practicas y el conocimiento de los consumidores en el manejo de los alimentos en el
hogar. Los articulos revisaron fueron: Lazou et al (2012), Nesbitt et al (2014), Odeyemi et
al (2019), Kosa et al (2015), Hessel et al (2019), Whiley et al (2017), Cardoso et al (2021),

Mihalache et al (2022), Junqueira et al (2022). Las 6 Gltimas investigaciones mencionadas
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abordaron el manejo en especifico del huevo en el hogar. Las preguntas fueron de tipo
cerradas y de seleccion multiple.

La encuesta online consistié en 35 preguntas, 16 de seleccion multiple (de las cuales 3
fueron de respuesta multiple) y 19 dicotdmicas compuesta por 4 secciones. La primera con
5 preguntas que abordd datos personales (genero, nacionalidad, edad, trabajo o estudio) y
demograficos (zona de residencia). La segunda con 18 preguntas que abord0 las practicas
del consumidor en la compra (MCC1), almacenamiento, higiene (MCC2, MCC3),
preparacion y consumo de huevos y productos que lo contengan en el hogar (MCC4,
MCC5 y MCC6) mientras que la tercera con 11 preguntas investigd los conocimientos en
inocuidad alimentaria aplicada al consumo e higiene en la manipulacion de este alimento y
la Gltima de 1 sola pregunta que indagod en la disposicion de recibir informacion sobre el
correcto almacenaje y manipulacion de los huevos que compra (Figura Nro. A3 en
Anexos). La poblacion objetivo fueron todos aquellos que residian en Chile mayor de 18
afios y que a su vez compraran, prepararan y consumieran huevo o sus productos en el

hogar de forma regular.

Esta encuesta se difundié de manera online a través del software Alchemer. Los sitios de
publicacién fueron en redes sociales como Facebook, Instagram y U-cursos. Sin embargo,
es importante destacar que antes de su difusion, esta encuesta fue aprobada por el Comité
Etico y Cientifico del INTA (CEC) (Acta de aprobacién 004/2023) por lo que antes de
responder, los encuestados debian aceptar (o rechazar) un consentimiento informado el cual
detallaba el propoésito principal de la investigacion, la poblacion objetivo, el tiempo
estimado de respuesta y la confidencialidad de sus datos (Consentimiento Informado y
Encuesta en Anexos). Las respuestas fueron recibidas a partir del dia 17 de enero hasta el
28 de febrero del afio 2023.

5.8. Céalculo muestral

La muestra fue de tipo no probabilistica por cuotas segin grupos etarios. Las divisiones

etarias que se asignaron fueron: entre 18 a 29 afios en la categoria de joven, 30 a 59 afios en

la de adulto y de 60 afios 0 mas en la de persona mayor, representando el 25.32 %, 53.27 %

y 21.41 % respectivamente de la poblacion total de Chile segun el ultimo censo del afio

2017 (INE, 2018). El numero total de personas a encuestar fue de 385 (con un nivel de
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confianza del 95 % y un margen de error del 5 %). Cabe destacar que, al ser un estudio no
probabilistico, los resultados fueron solo representativos de la muestra y no son

extrapolables a toda la poblacidn existente en Chile.
5.9. Andlisis estadistico de la encuesta

El analisis estadistico descriptivo e inferencial de los resultados de la encuesta se realiz6 en
el software estadistico IBM SPSS Statistics version 21. Las preguntas se analizaron en base
al grupo etario (joven, adulto y persona mayor) bajo la prueba de chi cuadrado (y2), la cual
nos permitio determinar relacion entre 2 variables categdricas con un nivel de confianza del
95 % y un 0.05 de nivel de significacion. Para estimar la intensidad o fuerza de la
asociacion se utilizé la prueba V de Cramer y para la magnitud y direccionalidad de la
relacién se utilizaron los residuos tipificados corregidos (RTC) (Naioti y Mudrak, 2020).
Los RTC se consideraron estadisticamente significativos cuando el valor fue mayor a 1.96

0 menor a -1.96.

Objetivo especifico 3: Establecer asociacion entre las practicas del manejo del huevo y sus
productos en el hogar y el conocimiento en inocuidad alimentaria aplicado a este alimento

por parte de los consumidores en Chile.

5.10. Andlisis estadistico de las preguntas practicas y de conocimientos en inocuidad

alimentaria de los consumidores

Las respuestas a determinadas preguntas dirigidas a dilucidar las practicas mas importantes
en el manejo del huevo en el hogar y los conocimientos en inocuidad alimentaria de este
alimento por los consumidores en Chile se analizaron para establecer asociacion a través de
la prueba de chi cuadrado (y2) o, en el caso de corresponder, la prueba exacta de Fisher. Se
utilizé un nivel de confianza del 95 % para determinar significancia estadistica (p-value
<0.05), V de Cramer para establecer intensidad de la asociaciéon y los RTC para definir
magnitud, direccionalidad y significancia estadistica de la relacion entre las 2 variables.
Estos datos fueron procesados y analizados bajo el programa IBM SPSS Statistics Version
21.
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6. RESULTADOS

6.1. Frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en la superficie de huevos de gallina

en jaula comercializados en diferentes puntos de venta de la RM

El procesamiento de las muestras se realizd en el Laboratorio de Microbiologia y
Probioticos del INTA durante los meses de octubre del afio 2022 y enero del afio 2023 en
las estaciones de primavera y verano. Las muestras se trasladaron en su envase original y a

temperatura ambiente.

Los resultados sobre la presencia o ausencia de Salmonella spp. en la superficie de los

huevos se resumen en la siguiente Tabla Nro. 2.

Tabla Nro. 2: Resultados obtenidos a partir de las 240 muestras de huevos comercializadas
en diferentes puntos de venta de la RM

Salmonella spp. en

Nro. de comunas Muestras L.
Lugar de compra : superficie de las
muestreadas analizadas
muestras
Supermercados 5 80 Ausente
Distribuidoras o 5 80 Ausente
marketplaces
Almacenes de
barrio, ferias libres, 9 80 Ausente
mercados y
comercio informal
Total 240

6.1.2. Andlisis estadistico

La frecuencia de deteccion de Salmonella spp. desde la superficie del huevo fue de 0
muestras por sobre las 240 analizadas en distintos puntos de venta de la RM (0%), por lo
tanto, se acepta la hipotesis alternativa (La RM tiene una frecuencia de deteccion de
Salmonella spp. en la superficie de huevos comerciales de gallina en jaula que no supera el
2 %) (p<0.01) precisando un rango de frecuencia de deteccion de Salmonella spp. entre el 0
y 1.24 % (IC) con un 95 % de certeza (calculado a través del test binomial exacto en

Software R).
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6.2. Encuesta online sobre précticas y conocimientos en la manipulacion del huevo en

el hogar por parte de los consumidores en Chile
6.2.1. Seccidn 1 sobre caracterizacion personal y demografica de los encuestados

De un total de 385 personas que participaron en la encuesta online, la mayor parte se
identificoO dentro del género femenino (82.6 %), tener residencia en Chile (97.4 %),
especificamente en la zona central (67 %) y no estudiar o trabajar en un area relacionada
con la manipulacién de los alimentos (83.1 %).

Con relacion al rango etario, 98 personas (25.3 %) indicaron pertenecer a la categoria de
joven (18 y 29 afios), 205 (53.2 %) a la categoria de adulto (30 a 59 afios) y 82 (21.4 %) a
la de adulto mayor (60 afios 0 mas) (Tabla Nro. 3A en Anexos).

6.2.2. Seccion 2 sobre practicas en la compra, almacenamiento, preparacion, higiene y

consumo de huevos en el hogar
Compra

Las respuestas a las preguntas sobre las practicas de compra de huevos, 31.5 % de los
encuestados sefialo tener como preferencia los supermercados a la hora de ir a comprar este
alimento, mientras que un grupo mas reducido, del 26.3 % opta por los almacenes de
barrio. La razén principal se debe en mayor parte a la cercania al lugar de residencia (36.8
%) vy al precio (31.3 %) (Tabla Nro. 4A en Anexos).

Respecto al interés sobre el tipo de produccion de los huevos, 50 % de los jovenes y 48.3 %
de los adultos sefialaron ser indiferentes, mientras que, para las personas mayores, la
preferencia apuntd hacia los huevos de produccion alternativa (42.7 %). No se demostrd
relacion entre la preferencia del sistema productivo de huevos y el grupo etario (p>0.05)
(Tabla Nro. 5A en Anexos).

Sobre la practica de compra de huevos que estén agrietados o sucios, la mayoria de los
jévenes, adultos y personas mayores (74.5 %, 79 % y 92.7 % respectivamente) sefialaron
no realizar esta practica (Tabla Nro. 3). La prueba de chi cuadrado sefialé que existe una
asociacion entre comprar 0 no huevos en este estado y el grupo etario (p<0.05) de una
intensidad baja (V de Cramer 0.164). Los RTC sefialaron que existe una relacion entre la

practica de no comprar huevos que estén agrietados o sucios y el grupo etario de 60 afios 0
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mas (3.1), es decir, las personas mayores tienden méas a no elegir o comprar huevos que se

encuentren en este estado por sobre los jovenes y adultos (Tabla Nro. 3).

Tabla Nro. 3: ;Compra huevos que estén agrietados o sucios (con heces)?

Si No Total Si No ) V de
N(@) N(%) N (%) RTC RTC ¥ cramer
18a29 25 73 98 18 18
afios  (25.5) (745)  (100) ' '
30y59 43 162 205
atos (1) (79) (100) 09 -09 0006 0.164
60 afnos 6 76 82 * *
omas  (7.3) (927) (00 ot 31
74 311 385
Total

(19.2) (80.8) (100)
* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacion
con un 95 % de confianza.

Almacenamiento
Respecto al lavado o limpieza de los huevos antes de almacenarlos (practica no

recomendada debido a que afecta la permeabilidad de la céscara) la mayoria de los
encuestados (75 %) apunta no realizar esta accién, tanto jovenes, como adultos y personas
mayores (Tabla Nro. 4). La prueba de chi cuadrado sefial6 que existe una asociacion de
baja intensidad (V de Cramer 0.150) entre el lavado o no de los huevos antes de su
almacenaje y el grupo etario (p<0.05). Un RTC de 2.7 apuntd que las personas mayores de
60 afos realizaron esta accion de manera mas frecuente que los jovenes y adultos (Tabla
Nro. 4).

Tabla Nro. 4: ;Lava o limpia los huevos antes de almacenarlos?

Si No Total Si No ) V de
N@%) N(@®) N@®) RTC RTC *  Cramer
18a29 25 73 08
afos  (255) (745)  (100) 02 -02
30a59 41 164 205 . .
afios  (20)  (80) (100) -2.4*  24* 0.013 0.150
60 afios 30 52 82 -
omas (36.6) (63.4) (100) ' :
Total 96 289 385
(24.9)  (75) (100)

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.
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El lugar preferido para almacenar los huevos en el hogar fue en la puerta del refrigerador en
la mayor parte de los encuestados con un 36.6% indicando la mayoria que los mantienen
separados de otros alimentos (84.4 %). Para ambas practicas no se encontro relacion con el
grupo etario (p>0.05) (Tabla Nro. 6A y Nro. 7A en Anexos).

Preparacion

Aquellos encuestados que afirmaban preparar alimentos que contenian huevo crudo tales
como mayonesa, salsas o postres (N=172), el 96.5 % afirm6 que, posterior a su

preparacion, refrigeraban estos productos en su hogar (Tabla Nro. 7A en Anexos)

Mas de la mitad de los encuestados afirmaron no preparar alimentos que contienen huevo
crudo o poco cocido (55.3 %), sin embargo, un porcentaje no menor ni menos importante
sefiala si hacerlo (44.7 %). Al momento de su preparacién, un 65.2 % sefial6 mantenerlos

alejados de otros alimentos listos para el consumo (Tabla Nro. 8A en Anexos).

Al momento de requerir separar la yema de la clara para determinadas preparaciones, el
70.6 % lo hizo a través de pasar la yema de una céscara a otra. No se evidencio relacion

entre la realizacion de esta practica y el rango etario (p>0.05) (Tabla Nro. 9A en Anexos).

Para preparar diversos platos que contienen huevo crudo o poco cocido, la mayoria de los
jovenes y adultos recurren a fuentes de informacion como internet (38.1 % y 36.2 %
respectivamente) mientras que los adultos mayores recurren mas a sus familiares y amigos
(27 %) seguido de internet (26.3 %) y libros o revistas de cocina (19 %) (Tabla Nro. 10A

en Anexos).

Higiene

Una accion importante por destacar en la seccion de higiene es el lavado de manos, en
donde 240/385 (62.3 %) de los encuestados sefiald realizar esta practica posterior a la

manipulacion de un huevo. No se encontr6 relacion o diferencia significativa entre la

realizacion de esta practica y el grupo etario (p>0.05) (Tabla Nro. 11A en Anexos).

Respecto al lavado de utensilios y de superficies en donde el huevo (superficie o interior)
tuvo contacto, la mayoria de los participantes destaco lavarlos con agua y detergente (79 %
y 45.7 % respectivamente), sin embargo, la segunda forma mas comdn de limpiar las

superficies para los jovenes fue con un pafio humedo (29.6 %) mientras que la de los
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adultos y personas mayores fue limpiarlas con agua y cloro (28.3 % y 28 %
respectivamente) (Tabla Nro. 12A en Anexos).

Consumo

El tiempo promedio de consumo de los huevos que compran los participantes es de 2
semanas (38.7 %) (Tabla Nro. 13A en Anexos), por otro lado, cuando se trata de consumo
de este alimento crudo o poco cocido en alimentos tales como mayonesas, salsas 0 postres,
el 59.5 % (229/385) reconocen no comerlos. También es relevante recalcar que un
porcentaje inferior pero no menos importante de 46.3 % de personas mayores sefiala si
consumir este alimento crudo o poco cocido, siendo este porcentaje el mayor de los 3
rangos de edad. (Tabla Nro. 14A en Anexos) No se encontré diferencias significativas entre

la realizacion de ambas préacticas y el rango etario (p>0.05).

Se plante6 ademas la siguiente pregunta: ¢cual es el concepto que tienen los encuestados
sobre un huevo frito cocido? La mayoria de ellos (45.7 %) opind que se trata de un huevo
con la yema completamente cocida o dura. (Tabla Nro. 5). La prueba de chi cuadrado
establecio que existe una asociacion de intensidad baja (V de Cramer de 0.109) entre la
diferencia de conceptos y el rango etario (p<0.05). Un RTC de 2.8 sefial6 que las personas
mayores de 60 afios consideraron mas por sobre los deméas grupos etarios que un huevo

frito cocido era aquel con yema liquida (Tabla Nro. 5).

Tabla Nro. 5: ;Cudl de las siguientes imagenes corresponde a un “huevo frito cocido”?

e < ; ' Total r \ | "'A':i“:‘}_.- V de
e % o) N0 o 2 Cramer
N@®) N@®) N®) RTC  RTC
18y29 20 27 51 98
afos  (204) (276) (52 (o) -t 0% 1S
s (2 o Ol 005 0.109
afos  (22)  (3L7)  (463) (100) -3 103 O -
60affos 30 22 30 82 .
omss  (366) (268) (366) (w00) 8 06 19
95 114 176 385

Total 547y (96) (457) (100)

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.
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6.2.3. Seccion 3 sobre conocimientos en inocuidad alimentaria aplicada al consumo e

higiene en la manipulacion del huevo en el hogar

Respecto al conocimiento en la seguridad del consumo de huevos de marca comercial (ya
sean de gallina en jaula o libre) el 71.7 % considerd que si es seguro su consumo (Tabla
Nro. 6). A pesar de no encontrar asociacion entre las diferentes percepciones o
conocimientos segun el grupo etario (p>0.05) podemos deducir a partir de un RTC de 2.2
que son mas las personas mayores de 60 afios que no consideran seguro el consumo de

huevos de marca comercial por sobre los que son jovenes y adultos (Tabla Nro. 6).

El conocimiento sobre el riesgo para la salud el consumir huevos crudos pareciera ser
generalizado, ya que el 86.2 % de los encuestados sefialaron que si representa un riesgo
(Tabla Nro. 6). A pesar de no encontrar asociacion entre las diferencias de conocimiento y
el rango etario (p>0.05), un RTC de 2.1 apunta a que mAas personas mayores en
comparacion a los otros rangos etarios, consideran que si es seguro su consumo crudo
(Tabla Nro. 6).

Con relacion a la seguridad en el consumo de huevo crudo o alimentos que lo contienen
para la poblacion de riesgo (personas mayores, nifios/as, embarazadas y personas
inmunocomprometidas), el 90.6 % consider6 que no €S Seguro Su CONSUMO en estas
personas (Tabla Nro. 6). No se hallé relacion entre este conocimiento el grupo etario
(p>0.05) sin embargo, un RTC de 2.3 destac6 que con mayor frecuencia las personas
mayores de 60 afios consideran que si es seguro el consumo de este alimento crudo para la

poblacion de riesgo frente a los demas grupos etarios (Tabla Nro. 6).

Cabe destacar que si bien, los RTC se interpretan siempre y cuando exista asociacion entre
las variables (p<0.05), en particular en estas 3 preguntas sobre inocuidad alimentaria se
consideraron debido a que el nivel de significancia obtenido fue levemente mayor a 0.05 y

a la relevancia que tienen en el &mbito de la comunicacion de riesgos.
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Tabla Nro. 6: Preguntas 1, 3 y 6 de seccion 3 sobre conocimientos en el consumo de
huevos y productos que lo contienen

Si No Total Si No
N(@) N (@) N(%) RTC RTC

18y29 76 22 98
afios  (77.6) (224) (00) ° 1O

30y59 149 56 205
afos (72.7) (27.3) (100)

60 afios 51 31 82

1. ¢Cree que los huevos de
marca comercial son seguros
para su consumo?

0.5 -0.5  0.067

omas (62.2) (37.8) (100) 22r 22
Total 276 109 385
(71.7) (28.3) (100)
3. ¢Cree que existe algun 18y 29 89 o %8 15 -15

afios  (90.8) (9.2)  (100)
30y59 178 27 205

oo cocitios o amontos que _10s(868) (132) (100
P g 60 afios 65 17 82

2 _ * *
lo contengan’ omés  (79.3) (20.7) (100) 2.1 2.1

riesgo para la salud el
0.4 -0.4  0.076

332 53 385

Total (86.2) (13.8) (100)
6. ¢ Es seguro que adultos 18y 29 6 92 98 13 13
mayores, nifios/as, anos (6.1) (93.9) (100) ' '
embarazadas y personas 30y 59 17 188 205 0.8 08
inmunocomprometidas afios (8.3) (91.7) (100) ' ' 0.062
consuman huevos crudos, o
poco cocidos o alimentos que 60 anos 13 69 82 2.3*  -2.3*

lo contengan? omas (15.9) (84.1) (100)

36 349 385

Total (9.4) (90.6) (100)

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.

Respecto a la percepcidon y conocimiento sobre la seguridad en el consumo de huevos
obtenidos de gallina de traspatio o de “campo” sin marca comercial, el 71.9 % de los
encuestados considerd seguro su consumo. Para esta pregunta, no se hallé relacién entre las

diferentes percepciones segun el rango etario (p>0.05) (Tabla Nro. 15A en Anexos).

La mayor parte de los encuestados (372/385) estuvo de acuerdo que una coccion adecuada
de los huevos podria evitar que alguien se enferme (Tabla Nro. 15A en Anexos) junto con
sefialar a los puestos de comida callejera como el lugar mas probable de enfermar en el caso
de consumir este alimento crudo (76.5 %), ocupando el Gltimo lugar el hogar con un 4.8 %
(Tabla Nro. 16A en Anexos).
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Respecto al conocimiento de microorganismos que se encuentran asociados al consumo de
huevos crudos, un 93.8 % asocian como principal a Salmonella spp. (Tabla Nro. 17A en

Anexos).

La mayoria de los participantes encuestados cree que existe un riesgo de enfermar el hecho
de manipular un huevo sin lavarse las manos (77.1 %), ademas de considerar relevante
lavar los utensilios que estuvieron en contacto con el alimento antes de volver a utilizarlos
(94 %) y mantener alejado los huevos de otro tipo de alimentos tanto cuando se los
almacena como cuando se los manipula en la cocina (75.3 %). No se encontrd relacion
entre los diferentes conocimientos de las 3 preguntas mencionadas y el grupo etario
(p>0.05) (Tabla Nro. 18A en Anexos).

Al igual que lo anteriormente mencionado, tanto jévenes, como adultos y personas mayores
consideré relevante limpiar o desinfectar las superficies en donde el huevo tuvo contacto
antes de volver a utilizarlas (81.6 %, 91.2 % y 90.2 % respectivamente). La prueba de chi
cuadrado hall6é una relacion entre este conocimiento y el grupo etario (p<0.05) de una
intensidad baja (V de Cramer 0.128). Un RTC de 2.5 sefial6 que méas jovenes de los
esperados por sobre los demas grupos etarios considera que no es importante realizar esta
accion (Tabla Nro. 7).

Tabla Nro. 7: ;(Cree relevante limpiar o desinfectar las superficies que estuvieron en
contacto con el huevo antes de volver a utilizarlas?

Si No Total Si No ) V de
N@®%) N(%) N@®) RTC RTC *  Cramer

121%/059 80 18 98 5% 25

(81.6) (184)  (100)

30y59 187 18 205

afios  (91.2) (8.8)  (100)
60 afios 74 8 82

omas (90.2) (9.8)  (100)
341 44 385

(88.6) (11.4) (100

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.

1.7 -17 0.043 0.128

05 -05

Total
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6.2.4. Seccion 4 final de la encuesta

Para finalizar la encuesta, se les pregunt6 sobre la disposicion de recibir mas informacion
sobre el correcto almacenaje y manipulacion de los huevos que compra, en donde el 81%

respondio de manera afirmativa (Tabla Nro. 19A en Anexos).

6.3. Asociacion entre las préacticas y los conocimientos en inocuidad alimentaria de los

consumidores de huevo en Chile

La practica de mantener los huevos alejados de otros alimentos tanto al momento de
almacenarlos como cuando se les manipula en el mismo sector de la cocina y el
conocimiento sobre la relevancia de esta practica en temas de contaminacion cruzada se
encuentran asociadas segun la prueba de chi cuadrado (p<0.05) con una baja y mediana
intensidad respectivamente (V de Cramer de 0.153 y 0.442). Un RTC de 3.0 y 8.7 sefiald
que mas personas de lo esperado realizan esta accion debido a que lo consideran
importante, mientras que aquellos que no lo hacen es debido a que estiman lo contrario
(Tabla Nro. 8).

Tabla Nro. 8: ;Considera importante mantener alejados los huevos de otro tipo de

alimentos tanto desde donde los guarda como a la hora de su preparacion?

Si No Total Si No V de
N(®%) N(@%) N((%) RTC RTC Cramer
Cuando almacena los  Si 254 71 325 30%  -3.0%
huevos ¢los mantiene N (%) (78.2) (21.8) (100) ' '
en su envase u otro 0.003 0.153
- : No 36 24 60 * *
eI o) @) G0 o SO
Total 290 95 385
(75.3) (24.7) (100)
Cuando esta Si 224 27 251 87%  .g7*
manipulando un N (%) (89.2) (10.8) (100) ' '
huevo en su cocina 0.001 0.442
, . : No 66 68 134 * *
et e Ngo w3 gon oy OO
Total 290 95 385
(75.3) (24.7) (100)

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.

Respecto al anélisis sobre la practica del lavado de manos posterior a la manipulacion de

los huevos, el lavado de los utensilios de cocina utilizados para su preparacion junto con la
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limpieza de las superficies en donde este alimento tuvo contacto y el conocimiento sobre la
relevancia de realizar esta accion se encontrd que existe una asociacion entre estas variables
(p<0.05) de una intensidad moderada y baja (V de Cramer de 0.368, 0.190 y 0.249
respectivamente). Los RTC (7.2, 3.7 y 4.9) para estas 3 preguntas relacionadas a la higiene
sefialaron que mas personas de las esperadas realizan estas acciones debido a que creen o
saben que es importante hacerlo (Tabla Nro. 9, Tabla Nro. 10 y Tabla Nro. 11).

Tabla Nro. 9: ;(Cree que exista algun riesgo el manipular un huevo sin lavarse con agua y
jabdn o desinfectarse las manos?
Si No Total Si No V de

N@%) N©) N(@®%) RTC RTC 2  Cramer

:Se lava las .
Si 214 26 240 * *
mag‘,";ggg N (892) (108)  (100) [
desinfectante 0.001 0.368
después de No 83 62 145 Sox  7o%
manipularun N (%) (57.2) (42.8) (100) ' '
huevo?

Total 297 88 385
(77.1) (22.9) (100)
* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.

Tabla Nro. 10: ;Cree importante lavar los utensilios que estuvieron en contacto con el
huevo antes de volver a usarlos en otro alimento?

Si No  Total Si No Fisher V de
N(®%) N(%) N(%) RTC RTC Cramer
¢Limpia los utensilios si 360 21 381
que estuvieron en 0 3. 7% 3.7
contacto con el huevo N6 (345) (55  (100) 0.019 0.0190
crudo antes de volver ~ No 2 2 4 37x 37
a utilizarlos? N (%) (50) (50)  (100) ' '

362 23 385

Total 95y ) (100)

* RTC mayor a 1.96 0 menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.
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Tabla Nro. 11: ;Cree relevante limpiar o desinfectar las superficies que estuvieron en
contacto con el huevo antes de volver a utilizarlas?

Si No Total Si No Fisher V de
N(@) N(%) N(@®) RTC RTC Cramer
¢Limpia las si 337 38 375
1c1 * *
Sgsﬂir\f:g:gz%‘f N(%) (89.9) (10.4) (100) +o° 49
0.01 0.249
contacto con el
huevo crudo antes de No 4 6 10 -4.9*  4.9*

volver a utilizarlas? N (%)  (40) (60) (100)

341 44 385

Total 986y (11.4) (100)

* RTC mayor a 1.96 0 menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacion
con un 95 % de confianza.

El hecho de consumir alimentos que contienen huevo crudo y el conocimiento sobre el
riesgo que significa esta practica se encuentran asociadas bajo la prueba de chi cuadrado
(p<0.05) con una intensidad baja (V de Cramer de 0.177). Un RTC de 3.5 apuntd que mas
personas de las esperadas que consumen alimentos con huevo crudo no sabe o no cree que
exista un riesgo para la salud el realizar esta accion (Tabla Nro. 12).

Tabla Nro. 12: ;Cree que existe algun riesgo para la salud el consumir huevos crudos,
poco cocidos o alimentos que lo contengan?

Si No Total Si No V de
N@®%) N@) N@®) RTC RTC *  Cramer

¢Suele consumir
alimentos que
contienen huevo
crudo o poco
cocidos preparados
en el hogar? Tales
COMO: mayonesa,
salsas, postres,
huevos pasados
por agua, etc.

Si 123 33 156

N(%) (788) (212) (00) > 3°7

0.001 0.177
No 209 20 229

N (%) (91.3) (8.7) (100) 3.5%  -35%

332 53 385

Total g5y (13.8) (100)

* RTC mayor a 1.96 o menor a -1.96 sefiala la casilla que otorga direccionalidad de la asociacién
con un 95 % de confianza.

En base a lo anterior, se acepta la hipdtesis alternativa formulada (existe una asociacion
entre las préacticas de los consumidores de huevo en Chile en el hogar y el conocimiento en

materia de inocuidad alimentaria aplicada a este alimento) con un p-value < 0.05.
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7. DISCUSION

En Chile, la produccion de huevos de gallina ha aumentado de manera importante en los
ultimos 10 afios (Avinews, 2021) en donde los sistemas convencionales o de gallina en
jaula ocupan una participacion de casi el 99 % (SAG, 2018). Junto con un incremento de la
produccion local, también se registra un aumento en el consumo de huevos por persona al
afio, alcanzando los 247 el afio 2021, posicionando este alimento como uno de los

preferidos en la dieta de los chilenos (Avinews, 2021).

Salmonella spp. puede ingresar al huevo a traves de 2 vias, siendo la transmision horizontal
una de las mas importantes a considerar, en donde el huevo puede contaminarse por medio
del contacto directo con heces de gallina o con superficies que contengan al patégeno. Esta
ultima via de contaminacion puede ocurrir tanto en el plantel productivo como en el hogar
producto de una incorrecta manipulacion por parte del consumidor generando por
consecuencia importantes brotes de ETA. Se ha visto que un aumento de bacterias
presentes en la superficie del huevo incrementa las posibilidades de contaminacion interna
de éste, ademas de ser un factor de riesgo importante de contaminacion cruzada en la
cocina de los consumidores (Bravo, 2011; Gole et al., 2013). El objetivo de esta
investigacion fue determinar la frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en la superficie
de los huevos provenientes de gallina en jaula comercializados en la RM junto con conocer
las précticas y los conocimientos en inocuidad alimentaria de los consumidores de huevo en
Chile.

La prevalencia de Salmonella spp. en la superficie de los huevos encontrada en este estudio
fue de O por sobre 240 muestras analizadas (0 %) con un IC determinado a través del test
binomial exacto de 0y 1.24 % con un 95 % de confianza. Este resultado coincide con el
reportado por Alexandre et al el afio 2000 en Chile donde obtuvo una prevalencia del 0 %
desde la cascara del huevo y del estudio realizado por Li et al en China el afio 2020 el cual

reportd una frecuencia del 0.3 % en la superficie del huevo.

Por otro lado, este resultado difiere al reportado por varios estudios tales como el de
Moosavy et al el afio 2015 en India del 1.33 %, de Yenilmez y Bulancak el afio 2020 en
Turquia del 2 %, de Chousalkar y Roberts el afio 2012 en Australia del 2.3 %, de Gole et al
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el afio 2013 en Australia del 4.51 %, de Taddese et al el afio 2019 en Etiopia del 4.8 %, de
Singh et al el afio 2010 en India del 5.6 % y de Clerc el afio 2005 en Chile del 15.6 %.

La variabilidad de prevalencias reportadas y la encontrada en este trabajo puede deberse a
las diferentes condiciones ambientales y sanitarias de los planteles de gallinas ponedoras, el
posterior manejo que se le realiza a los huevos antes de salir a la venta y al método

experimental utilizado, principalmente enfocado en el tipo de muestra.

Segun Batista (2020) existen diferentes medidas de bioseguridad que se pueden aplicar a un
plantel de gallinas ponedoras con el fin de prevenir y controlar el ingreso de Salmonella
spp., como lo son la construccion de galpones cuya infraestructura evite la entrada de
animales e insectos junto a su constante limpieza y desinfeccion, alimento para las aves que
se encuentre libre de Salmonella spp., ejecucion de protocolos tanto para el ingreso del
personal como para los residuos generados en el plantel, control de vectores, vacunacion
contra Salmonella Enteritidis y la eliminacion de huevos rotos o trizados para la venta. En
Chile, para el afio 2010, el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), el Ministerio de Salud
(MINSAL) y la Asociacion Gremial de Productores de Huevos de Chile (CHILEHUEVOS)
propusieron un Programa Nacional de Control de Salmonella spp. para aves de postura en
planteles con alta produccion de huevos, cuyo documento lamentablemente se desconoce
de forma publica hasta la fecha (Fica et al., 2012). Las medidas mencionadas anteriormente
por Batista (2020) aplicadas a los planteles de gallinas ponedoras pueden explicar en su
mayor parte el bajo porcentaje (0 - 1.24 %) de contaminacion por Salmonella spp. en la

superficie de los huevos encontrado en esta investigacion.

Se describen varios métodos de control después de la puesta del huevo con el fin de
disminuir la carga de microorganismos en la cascara antes de salir a la venta, uno de ellos
es el lavado con agua tibia (32 °C-49 °C) utilizando para ello detergentes y posteriormente
desinfectantes. Esta practica se realiza tanto en los EE.UU., como en Jap6n y Australia,
mientras que en el Reino Unido y en la UE estd desaconsejado e incluso prohibido
(Chousalkar et al., 2021). En Chile, este procedimiento no se realiza, sin embargo, no se
descartan otros métodos de desinfeccion y limpieza, las cuales han sido reportadas en

paginas web de algunas empresas productoras de huevo como lo son el uso de luz UV
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(Aviagro, 2018). En caso de ser asi, esto podria explicar de manera importante la ausencia

de Salmonella spp. en la superficie de los huevos muestreados.

En el presente estudio se utilizd la técnica de enjuague para analizar la superficie de una
muestra compuesta de 6 huevos segun lo recomendado en la norma 1SO 6579-1:2017, la
cual se complementa al documento publicado por la Agencia de Salud Publica de Inglaterra
(Public Health England, 2017). Esta metodologia ha sido reportada en diferentes trabajos
(Moosavy et al., 2015; Yenilmez y Bulancak, 2020; Chousalkar y Roberts, 2012; Gole et
al., 2013; Taddese et al., 2019; Singh et al., 2010 y Clerc, 2005) con algunas
modificaciones con relacion a los medios de cultivo y de confirmacion utilizados. Una
investigacion diferente fue el realizado por Alexandre et al. (2000) el cual utilizé un

método de trituracion de cascaras.

La sensibilidad tanto para la técnica de enjuague como la de trituracion reportada es de 1
log UFC/mI (Alexandre et al., 2000; Gole et al., 2013). Si bien, ambas metodologias tienen
la misma sensibilidad, el hecho de elegir una por sobre la otra dependerd de la carga
microbiana y el proceso al que es sometido el huevo antes de la venta, como lo puede ser el
lavado con determinados detergentes y desinfectantes. Segin Musgrove et al (2004), la
trituracion de las céscaras junto a sus membranas contribuiria a una mayor sensibilidad para
aquellos huevos que han sido tratados en el plantel antes de su comercializacion y que por
tanto tienen en su superficie una menor carga microbiana. Esto se argumenta bajo la
premisa que Salmonella spp. no sélo puede encontrarse en la superficie del huevo sino
también estar adherida a los poros y membranas. La técnica de trituracion, por tanto,
permitiria detectar este patdgeno en las 3 partes del huevo mencionadas.

A pesar de que, en el presente estudio, la prevalencia de Salmonella spp. en la superficie de
los huevos fue baja (0 - 1.24 %), el nimero de casos de ETA que se reportan cada afio en
Chile sigue siendo un tema importante, por lo que un manejo correcto de este alimento en
el hogar de los consumidores seria clave para evitar la replicacion de este patogeno en el
huevo y eventos de contaminacion cruzada que pueda afectar a otros alimentos. Este

correcto manejo debe mantenerse desde el momento de la compra hasta su consumo.

El Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) en Chile, en su articulo 341 prohibe de
manera intrinseca, la venta de huevos que presenten cascara agrietada o manchada
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(MINSAL, 1997), sin embargo, esta caracteristica era comdn de encontrar en los diferentes
comercios visitados, en particular en las ferias libres, mercados y distribuidoras. Se observo
ademas que aquellas muestras de huevos que tenian presencia de heces en su cascara, la
carga bacteriana era mucho mayor que otras que no lo presentaban. En general, se aconseja
a los consumidores que inspeccionen los huevos al momento de la compra debido a que
estas caracteristicas representan un riesgo de contaminacion de Salmonella spp. hacia el
interior (Cardoso et al., 2021). Ademas, durante la manipulacion y preparacion de huevos
sucios, puede ocurrir contaminacion directa de las manos hacia la boca u otros alimentos
que tengan contacto directo con las heces de la cascara (FSAI, 2023). En el presente
estudio, las personas mayores de 60 afios realizaron esta practica (revisar integridad de la
cascara del huevo al momento de la compra) de manera mas frecuente que los jovenes y
adultos (p<0.05). Sin embargo, a pesar de que esta practica es recomendada, se desconoce
si los consumidores evitan los huevos en este estado por razones de inocuidad alimentaria o

por razones de estética o calidad (Junqueira et al., 2022).

Aunque algunos consumidores pueden comprar huevos que se encuentren sucios 0
agrietados, se les aconseja no lavarlos antes de su almacenaje en el hogar (Cardoso et al.,
2021), practica que se repiti6 mas comunmente en el grupo etario de 60 afios 0 mas
(p<0.05). Aunque la limpieza de los huevos elimina la suciedad de la céscara, esta accion
sigue siendo controversial debido a la posibilidad de ingreso de bacterias a través de ésta,
especialmente si los huevos no se secan después (Junqueira et al., 2022). Esta accién
incluso también puede significar un mayor riesgo de contaminacion cruzada en la cocina
(Moberg, 2013).

Respecto al almacenaje, la mayoria de los encuestados sefialé guardar los huevos en la
puerta del refrigerador, lugar donde las fluctuaciones de temperaturas resultan en la
condensacion de la cascara de los huevos, lo que aumenta el riesgo de ingreso de
Salmonella spp. hacia el interior. Cabe destacar ademas que, un porcentaje no menor de
33.7 % de jovenes y 32.9 % de personas mayores mantiene este alimento a temperatura
ambiente, lo que aumenta el riesgo de que los consumidores se puedan enfermar, debido a
gue Salmonella spp. puede ingresar y multiplicarse rapidamente en la yema del huevo a

esta temperatura y alcanzar concentraciones mayores (Cardoso et al., 2021). Segun lo
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recomendado por la FDA, los huevos deben almacenarse en su envase, dentro del
refrigerador a una temperatura de 4 °C o menos y separado de otros alimentos (FDA,
2022). La importancia de mantener el almacenamiento en frio de los huevos radica a
aumentar su vida atil (21 a 35 dias) y bajar la tasa de replicacion bacteriana (Salmonella
spp. a temperaturas inferiores a 7 °C tiene una replicacion limitada o nula) (Batista, 2020;
Chousalkar et al., 2021).

Dentro de la manipulacion del huevo en la cocina, la separacion de las yemas de las claras
es clave para ciertas preparaciones con huevo crudo como lo son el merengue suizo, el
mousse y la mayonesa casera. Segun las recomendaciones dadas por el Departamento de
Salud de Queensland en Australia., este procedimiento se debe realizar con un separador de
yemas y claras y no a través de la cascara, debido al riesgo de ingreso de Salmonella spp.
desde la cascara al interior y contaminacion directa de las manos (Cardoso et al., 2021;
Queensland health, s.f.). Esta ultima practica fue la de mayor frecuencia (70.6%) reportada

por los consumidores en Chile.

Con relaciéon a los habitos de higiene, la mayoria de los participantes en la encuesta
destacaron lavarse las manos con agua y jabon (62.3 %) y limpiar los utensilios y
superficies con agua y detergente (79 % y 45.7 % respectivamente). Un lavado correcto de
manos puede evitar la ingestion accidental de Salmonella spp. por parte de los
consumidores hacia la boca (Junqueira et al., 2022) y una desinfeccion correcta de
utensilios y superficies puede impedir eventos de contaminacion cruzada dentro de la
cocina (Cardoso et al., 2021; Byrd-Bredbenner et al., 2013). Se ha visto que Salmonella
spp. puede sobrevivir durante semanas en superficies (Cardoso et al., 2021) y que puede
estar presente en lugares de la cocina tales como los pafios, esponjas y manteles (Byrd-
Bredbenner et al., 2013). Es importante destacar que la segunda forma méas comdn de
limpiar las superficies en los jévenes fue con un pafio himedo (65.2 %), el cual puede
facilmente propagar bacterias a otros lugares en donde se manipula alimentos en la cocina.
Barker et al (2003) recomienda limpiar las superficies con detergente, enjuague con agua y
posteriormente una desinfeccion con hipoclorito de sodio al 0.5 % (5.000 ppm) dejando
actuar durante 1 minuto hasta alcanzar niveles indetectables de Salmonella spp. (< 1 UFC

cm?).
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Respecto al consumo de huevos, por razones de inocuidad, se recomienda cocinarlos a una
temperatura minima de 70 °C durante al menos 2 segundos (AESAN, 2021) o hasta que la
clara 'y la yema se encuentren firmes (USDA, 2019). En esta encuesta, se observo que las
personas mayores de 60 afios presentaron un mayor grado de desconocimiento en
comparacion con los jovenes y adultos en relacion con las diversas temperaturas de coccion
de un huevo frito (p<0.05). Esto se debid a que clasificaron como "cocido™ a un huevo frito

con yema liquida.

Con relacion a lo anterior, diversas investigaciones han destacado la importancia de brindar
educacion continua a los consumidores sobre los riesgos asociados a una manipulacion
incorrecta de los alimentos, con el objetivo de lograr un cambio en sus habitos (Sanlier,
2009). En el marco de este estudio, se observd que las personas mayores de 60 afos
presentaban practicas menos seguras en la manipulacion de huevos en el hogar, junto con
un menor conocimiento en materia de inocuidad alimentaria en comparacion con los
jévenes y adultos. Un 20.7 % de las personas mayores no considera que exista un riesgo
para la salud el consumir alimentos que contengan huevo crudo o poco cocido, y un 15.9 %
incluso opina que su consumo seria seguro para grupos de riesgo o vulnerables, como lo
son inmunocomprometidos, embarazadas, nifios menores de 5 afios y personas mayores de
60 afos. Estas poblaciones presentan una mayor susceptibilidad a enfermar debido al
consumo de alimentos contaminados, lo que podria incluso llevar a la aparicion de

complicaciones médicas graves (USDA, 2021).

Lo observado en este estudio contrasta con lo obtenido por Bolek (2020) en Turquia en
donde las personas mayores tenian mas conocimientos en inocuidad alimentaria que los

jévenes.

Si bien existe una asociacion clara entre la informacion y el conocimiento recibido respecto
a una correcta manipulacion de los alimentos y las practicas de consumo que se llevan a
cabo en el hogar, es importante destacar que la adquisicién de conocimientos por si sola no
produce automaticamente el comportamiento correspondiente (Losasso et al., 2012) esto es
debido a que existen otros factores a considerar como lo es la cultura del consumidor, la
globalizacién de los alimentos, la practica de consumo fuera del hogar en particular de

gente joven y adulta y la subestimacion de las consecuencias. Esto puede explicar a la vez
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el mayor nimero de casos por ETA que se dieron en personas entre 15 a 44 afios segln el
ultimo reporte por el MINSAL el afio 2019.

Por lo tanto, resulta esencial poder mejorar la comunicacién de riesgos hacia la poblacion,
poniendo un especial énfasis en aquellas que pertenecen a grupos vulnerables, como las
personas mayores de 60 afios, quienes presentan una probabilidad mas elevada de
hospitalizacién y muerte debido a la disminucién en la eficacia de su sistema inmunoldgico
(USDA, 2021).

Se sugiere que la difusion de esta informacion adopte un enfoque estratégico, empleando
diferentes canales segun el publico destinatario, por ejemplo, para llegar a los jovenes y
adultos, las redes sociales resultarian efectivas, mientras que, para las personas mayores
con acceso limitado a internet, serian mas adecuados medios tradicionales como programas
de televisidn nacionales, revistas de cocina o folletos. Es crucial que el mensaje se presente
en un lenguaje sencillo, conciso, didactico, facil de comprender y se mantenga continuo a

lo largo de los afios.

La mejora en la educacion respecto a este tema puede permitir a las personas, de cualquier
rango etario, tomar decisiones informadas con respecto a sus acciones, en particular a los
que se toman al momento de cocinar en el hogar con alimentos de alto riesgo como lo es el
huevo. Esto cobraria una importancia significativa dado que sélo el 4.8 % de los
encuestados perciben el hogar como uno de los lugares mas probables para enfermarse en

caso de consumir alimentos que contengan huevo crudo en su preparacion.
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8. CONCLUSIONES

La frecuencia de deteccion de Salmonella spp. en la superficie de los huevos
provenientes de gallina en jaula comercializados en diferentes puntos de venta de la
RM fue de 0 %.

El rango de prevalencia méas probable de encontrar Salmonella spp. en la superficie
de los huevos provenientes de gallina en jaula comercializados en diferentes puntos

de venta de la RM con un 95 % de confianza es entre 0 y 1.24 %.

Los participantes mayores de 60 afios exhibieron un nivel de conocimiento y
practicas en inocuidad alimentaria menor en comparacién con los grupos mas
jévenes. Esto sugiere que existe una necesidad de educar a este segmento de la
poblacion sobre el manejo adecuado del huevo.

Se observo que los consumidores realizan practicas poco recomendadas, como el
almacenamiento de huevos en la puerta del refrigerador y la separacion de yema y
clara a través de la céscara. Estos hallazgos destacan la importancia de entregar

informacidn precisa sobre practicas seguras de manipulacién de huevos.

Un mayor conocimiento en inocuidad y comprension de los riesgos por parte de los
manipuladores les permite adoptar buenas préacticas en el manejo de los huevos en

el hogar.
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10. ANEXOS

Tabla Nro. 1A: Mix PCR para identificacion de Salmonella spp

Reactivos Volumenes (uL) 1 rx
GoTag ® 7.5
Salm_inv3F (10puM) 0.3 (0.20 pM)
Salm_inv4R (10uM) 0.3 (0.20 uM)
Salm_gyrlF (10uM) 0.3 (0.20 uM)
Salm_gyr2R (10puM) 0.3 (0.20 uM)
H20 5.7
DNA g 0.6
Final 15.0

Laboratorio de Microbiologia y Probidticos, 2018.

Tabla Nro. 2A: Programa en el termociclador para la deteccion de Salmonella spp.

Temperatura °C Tiempo Ciclos
94 3 min 1
95 30 seg
58 45 seg 27
72 1 min
72 5 min 1
4 o0 1

Laboratorio de Microbiologia y Probidticos, 2018.
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Tabla Nro. 3A: Caracterizacion personal y demogréfica de los encuestados.

Pregunta Respuestas N Porcentaje (%)
1. ;Con qué género se Femenl_no 318 82.6
dentifica? Masculino 64 16.6
Otra 3 0.8
Total 385 100
Chilena 375 97.4
s Colombiana 2 0.5
ﬁéégﬁzll i?jsazl’; Venezolana 4 1
' Otra 4 1
Total 385 100
18 y 19 afios 98 25.3
3. ¢En qué rango de edad 30y 59 afos 205 53.2
se encuentra? 60 afios 0 més 82 21.4
Total 385 100
Norte grande 45 11.7
4. ;Cual es su zona de Norte chico 25 6.5
residencia? Zona central 258 67
Zona sur 53 13.8
Zona austral 4 1
Total 385 100
5. ¢Estudia o trabaja en un Sj 65 16.9
area relacionada con la
manipulacion de los No 320 83.1
alimentos?
Total 385 100
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Tabla Nro. 4A: Preguntas 1y 2 seccidn 2 sobre précticas en la compra de los huevos.

Pregunta Respuestas N Porcentaje (%)
Supermercados 217 31.5
Almacenes de barrio 181 26.3
Mercados como Lo Valledor, 20 2.9
1.;En dénde compra Franklin entre otros
sus huevos? Marque Ferias libres 112 16.3
la o las opciones que _ Internet con otros proveedores 37 5.4
corresponda A productores locales en el
campo o de gallinas de 90 13.1
traspatio
Otro 31 4.5
Total 385 100
2. ¢Por qué razon Por higiene 83 13.3
compra en esos Por precio 195 31.3
lugares? Marque la o Por variedad 53 8.5
las opciones que Por cercania al lugar de 229 36.8
corresponda residencia
Otra 63 10.1
Total 385 100

Tabla Nro. 5A: Al comprar u obtener huevos, le interesa que el origen de éstos sea:

Produccion Produccion Me es No Total x2
convencional o de alternativa o de indiferente  sabe N (%)
gallinaen jaula  gallinas libres N (%) N (%)

N (%) N (%)
18y 29 2 38 49 9 98
afios ) (38.8) (50) (9.2) 100
30y 59 6 84 99 16 205
afios (2.9) (41) (483) (7.8) 100  0.257
60 afios 7 35 32 8 82
0 més (8.5) (42.7) (39) (9.8) 100
Total 15 157 180 33 385
(3.9) (40.8) (46.8)  (8.6) 100
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Tabla Nro. 6A: ;Donde almacena los huevos en su hogar?

Puerta del Dentro del Ate Total
refrigerador  refrigerador ~ Ambiente N (%) Y2
N (%) N (%) N (%)
18y 29 41 24 33 98
afios (41.8) (24.5) (33.7) (100)
30y 59 72 72 61 205 0.4
afios (35.1) (35.1) (29.8) (100) '
60 afios 28 27 27 82
0 Mé&s (34.1) (32.9) (32.9) (100)
Total 141 123 121 385
(36.6) (31.9) (31.4) (100)

Tabla Nro. 7A: Preguntas 7 y 9 seccién 2 sobre practicas en el almacenamiento de los
huevos y productos que lo contienen

Si No Total )
N@) N(@) N(@®) X
18a29 87 11 98

7. Cuando almacena los afios (88.8) (11.2) (100)
huevos, ¢los mantieneen 30 a 59 173 32 205
su envase alejados de anos (84.4) (15.6) (100) 0.216
otros alimentos? 60 afos 65 17 82
omas  (79.3) (20.7) (100)
325 60 385

Total (84.4) (156) (100)
18a29 41 3 44

9. En el caso de preparar ~ afos (93.2) (6.8) (100)
alimentos que cont!enen 30359 90 3 93

e e @en) @ am) VA

terminar de prepararlos? 60 afios 35 0 35

0 Mas (100) 0) (100)

166 6 172

Total (96.5)  (3.5)  (100)
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Tabla Nro. 8A: Preguntas 8 y 11 seccion 2 sobre preparacion de huevos y alimentos que lo

contienen

Si No Total
N (%) N (%) N (%)
8. ¢Prepara alimentos 18y 29 44 >4 98
q.uce contienen huevo afios _ (44.9) (55.1) (100)
crudo tales como 30y 59 %3 112 205 0.917
aflos  (45.4) (54.6) (100) '
mayonesa, salsas 0 ~
postres? 60 anos 35 47 82
omas (42.7) (57.3) (100)
172 213 385
Total (44.7) (55.3) (100)
, 18y 29 60 38 98
mar? it'u%l:\%r:)dgneztjevo aos __ (61.2) (38.8) (100)
en su cocina ¢lo 30y>59 133 2 205 0.407
; . afios  (64.9) (35.1) (100) '
mantiene alejado de <
otros alimentos? 60 anos o8 24 82
omas (70.7) (29.3) (100)
Total 251 134 385
(65.2) (34.8) (100)

Tabla Nro. 9A: Usualmente para separar las yemas de las claras ¢lo hace a través de pasar

la yema de una cascara a otra como lo muestra la imagen?

No, uso un No, lo No hago
Si separador de hago con esta Total )
N (%) yemasyclaras mismanos accion N (%) %
N (%) N (%) N (%)
18y29 70 5 7 16 98
afios  (71.4) (5.1) (7.1) (16.3) (100)
30y59 151 15 12 27 205 0.323
afios  (73.7) (7.3) (5.9) (13.2) (100) '
60 afios 51 11 8 12 82
omas (62.2) (13.4) (9.8) (14.6) (100)
Total 272 31 27 55 385
(70.6) (8.1) (7 (14.3) (100)
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Tabla Nro. 10A: Cuando prepara huevos o alimentos que lo contienen ¢de dénde obtiene
generalmente la informacidn para prepararlos? Marque la o las opciones que corresponda.

Libros/re Familia Progra Etiquetas No sigo
Internet  vistas de resy  masde de recetas Otro  Total
cocina  amigos TV productos

N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)

18y 29 80 31 60 7 16 15 1 210
afios (38.1) (14.8) (28.6) (3.3) (7.6) (7.2) (0.5)  (100)

30y 59 145 66 81 27 19 58 5 401
afios (36.2) (16.5) (20.2) (6.7) 4.7 (145) (1.2) (100)

60 afios 36 26 37 10 2 24 2 137
omas  (26.3) (19) (27) (7.3) (1.4) (17.5) (1.4) (100)
Total 261 123 178 44 37 97 8 748
(34.9) (16.4) (23.8) (5.9) (4.9) (13) 1) (100)

Tabla Nro. 11A: ;Se lava las manos con agua y jabén o desinfectante después de

manipular un huevo?

Si No Total )
N@®%) N@®) N@®) X
18y 29 60 38 98
afios (61.2) (38.8)  (100)
30y 59 131 74 205 g
afios (63.9) (36.1) (100)
60 afios 0 49 33 82
més (59.8) (40.2)  (100)
Total 240 145 385
(62.3) (37.7)  (100)

47



Tabla Nro. 12A: Preguntas 14 y 15 seccion 2 sobre practicas en la higiene en la
manipulacion del huevo

Aguay

Aguay

Aguay

Sélo

Pafio

Toallade No los

q . .~ =~ Total
etergente cloro alcohol agua humedo  papel limpio N (%)
N (%) N (%) N(@®) N(%) N (%) N (%) N (%)
14.¢(Que hace 15y 79 79 12 va T 0 0 0 98
paralimpiarlos o505 (80.6)  (12.2) 7)) (0 0) () 100
utensilios que
estuvieronen 30 59 165 29 NIA 7 0 1 3 205
contacto con el anos (80.5) (14.1) (3.4) 0) (0.5) (1.5) 100
huevo crudo
antes de volver 60 anos 60 17 N/A 3 1 0 1 82
a usarlos en 0 mas (73.2) (20.7) (3.7) (1.2) ()] (1.2) (100)
otro alimento?
304 58 17 1 1 4 385
Total (79) sy VA G 03 ©3 @ (100
15. ¢Que hace 1 79 35 25 0 6 29 1 2 08
paralimpiarlas — afos  (357)  (255)  (0) (61 (29.6) (1) 2  (100)
superficies que
estuvieron en 30y 59 98 58 2 8 28 5 6 205
contacto con el afios (47.8) (28.3) (1) (39 (137 (2.4) (2.9) (100)
huevo crudo ~
antes de volver 60 aiios 43 23 0 2 11 1 2 82
a utilizarlas? 0 mas (52.4) (28) 0) (24) (13.49) (1.2) (2.4) (100)
Total 176 106 2 16 68 7 10 385
(45.7) (27.5) (05) (42 (@7.7) (1.8)  (2.6) (100)

Tabla Nro. 13A: ;Cuanto se demora en comer todos los huevos comprados en promedio?

1 2 3 Mas de 4 No estimo
semana Semanas semanas semanas el tiempo  Total )
N@®%) N(@®) N(@®%) N (%) N@®%) N@®) *
18y 29 27 44 14 5 8 98
afios (27.6) (44.9) (14.3) (5.1) (8.2) (100)
30y 59 65 78 41 13 8 205 0257
anos (31.7) (38) (20) (6.3) (3.9) (100)
60 afios o 27 27 14 4 10 82
mas (32.9) (32.9) (17.1) (4.9 (12.2) (100)
Total 119 149 69 22 26 385
(30.9) (38.7) (17.9) (5.7) (6.8) (100)
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Tabla Nro. 14A: ;Suele consumir alimentos que contienen huevo crudo o poco cocidos
preparados en el hogar? Tales como: mayonesa, salsas, postres, huevos pasados por agua,
etc.

Si No Total )
N(@%) N(@®) N@®) X
18y 29 40 58 98
afios (408)  (59.2)  (100)
30y 59 78 127 205
afios 38)  (62) (100) 0433
60 afos o 38 44 82

més (46.3) (53.7)  (100)
Total 156 229 385
(40.5)  (59.5)  (100)

Tabla Nro. 15A: Pregunta 2 y 7 seccién 3 sobre conocimientos en el consumo de huevos y
productos que lo contienen.

Si No Total )
N@) N(@®) N@%) *
2. (Cree que los huevos 18y 29 67 31 98
comprados u obtenidos de afios  (68.4) (31.6) (100)
gallinas de traspatio o de 30y59 147 58 205 0.450
campo sin marca comercial afios  (71.7) (28.3) (100) '
son seguros para su 60 afios 63 19 82
consumo? oméds (76.8) (23.2) (100)
Total 277 108 385
(71.9) (28.1) (100)
18y 29 95 3 98
7. ¢Una coccion adecuada de 382/029 (92%3 ) (351) (282)
los huevos podria evitar que N/A

afios  (97.6) (2.4) (100)
60 afios 77 5 82

omas (93.9) (6.1) (100)
372 13 385

(96.6) (3.4) (100)

una persona se enferme?

Total
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Tabla Nro. 16A: ;En dénde piensa que es mas probable enfermarse comiendo un alimento
hecho con huevo crudo o poco cocido?

Restaurantes Foodtrucks o Comida
carros de comida  callejera :0(%?; I\CI) ;tg/o ) I;Ir %[;I)
N (%) N (%) N (%) 0 . °
18y 29 5 6 72 6 0 89
afios (5.6) (6.7) (80.9) (6.7) 0) (100)
30y 59 15 16 137 9 1 178
afios (8.4) 9 (77) (5.1) (0.6) (100)
60 afios 11 7 45 1 1 65
0 Mé&s (16.9) (10.8) (69.2) (1.5) (1.5) (100)
Total 31 29 254 16 2 332
(9.3) (8.7) (76.5) (4.8) (0.6) (100)

Tabla Nro. 17A: ;Cual de los siguientes microorganismos asocia con el consumo de
huevos?

Salmonella  E.coli Ninguna Nosé  Total
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)

18y 29 91 4 0 3 98
afios (92.9) 4.1) 0) (3.1) (100)
30y 59 192 3 1 9 205
afios (93.7) (1.5) (0.5) (4.4) (100)

60 afos 78 2 0 2 82
0 mas (95.1) (2.4) (0) (2.4) (100)
Total 361 9 1 14 385
(93.8) (2.3) (0.3) (3.6) (100)
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Tabla Nro. 18A: Preguntas 8, 9 y 11 seccidn 3 sobre conocimientos en la higiene de la
manipulacion del huevo en el hogar

Si No Total

N@®%) N©@) N@®) ©
8. ¢Cree que exista algin 18y 29 80 18 98
.r?esgo de enfermar el afios (816) (184)  (100)
manipular un huevo sin 30~y 59 156 49 205 0.449
lavarse con a iy afios  (76.1) (23.9) (100)
. gua y Jabon 0 “en afios 61 21 82
desinfectarse las manos? omds (744) (256) (100)
Total 297 88 385
(77.1) (22.9) (100)
_ . 18y 29 89 9 98
9. (,CI:ree |mpp|rtante lavar A0S (90.8)  (9.2) (100)
0s utensilios que 30y59 195 10 205
estuvieron en contacto con = 0.3
afios  (95.1) (4.9 (100)
el huevo antes de _volver & 50 afos 78 4 82
usarlos en otro alimento? omés  (951)  (4.9) (100)
Total 362 23 385
(94) (6) (100)
11. ;Considera importante 18y 29 69 29 98
mantener alejados los afios  (70.4) (29.6) (100)
huevos de otro tipo de 30y59 156 49 205 0.363

alimentos tanto desde afios  (76.1) (23.9) (100)
donde los guarda comoa 60 afos 65 17 82
la hora de su preparacion? omas (79.3) (20.7)  (100)

290 95 385
(75.3) (24.7)  (100)

Total

Tabla Nro. 19A: ;Estaria dispuesto a recibir mas informacion sobre el correcto almacenaje
y manipulacién de los huevos que compra?

Si No Total
N (%) N (%) N (%)
18y 29 80 18 98
anos (81.6) (18.4) (100)
30y 59 172 33 205
anos (83.9) (16.1) (100)
60 afios 60 22 82
0 mas (73.2) (26.8) (100)
Total 312 73 385
(81) (19) (100)
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Figura Nro. 1: Diagrama de flujo general para el Manejo Critico del Consumidor (MCC)
de huevos/productos de huevo. Los MCC que eliminaran el peligro en pasos posteriores
estan en rojo y los MCC relacionados con la contaminacién cruzada que conducen a una
mayor probabilidad de ingestion a través de las manos/otros alimentos estan en naranja.
Adaptado de Cardoso et al., 2021.
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Figura Nro. 2: Comunas seleccionadas de la RM junto con los puntos de venta que fueron
muestreados en dichas comunas. Pin naranjo: supermercados; Pin rojo: distribuidoras o
marketplaces; Pin celeste: ferias y almacenes de barrio; Pin verde: mercados; Pin morado:

comercio informal.
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Encuesta online sobre las practicas, percepcidén y conocimientos en la
manipulacion del huevo en el hogar por parte de los consumidores en Chile

35 preguntas

A A
I P— ! » R B
Seccion 1: Datos _Secci‘én 2: Practicas enla coi?)i?g:e:{ozzﬁggcﬁdid Seccién 4: Final
persoqa\es y manipulacion del huevo y alimentos alimentaria aplicado al manejo de la encuesta (1)
demograficos (5) que lo contienen en el hogar (18) del huevo (11)

Y
Género (1) | Compra (4) »| Consumo (7) Disposicién a
informarse sobre
= Nacionalidad (1) I——»{ Almacenamiento (4) 4- el tema (1)
Rango de edad (1) \—»| Preparacion (4)
- Zona de(rle)mdenma Higiene (3)

.| Areade trabajo o —»| Consumo (3)
estudio (1)

Figura Nro. 3: Diagrama de las secciones que componen la encuesta online.
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10.1 Consentimiento Informado aprobado por el Comité Etico y Cientifico (CEC) del
INTA

V3 Paginaldel

@,
& | UNIVERSIDAD DE CHILE

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos:
INEA | voctor Fernando Monckeberg Barros

Ko

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Nombre del proyecto: Deteccion de Salmonella spp. en huevos de gallina en jaula desde distintos
puntos de venta de la Regién Metropolitana y su manejo en el hogar por los consumidores en Chile.

Investigadora principal: Maritza Jesus Quezada Reyes
Investigadora responsable: Angélica Reyes Jara
Institucion principal: Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile.

Fuente de Financiamiento: Fondos propios del Laboratorio de Microbiologia y Probidticos del INTA,
Universidad de Chile.

Agradeciendo de antemano su interés por participar en este estudio, se le informa que la presente encuesta
tiene como propésito principal investigar las practicas y los conocimientos por parte de los consumidores
en Chile respecto a la manipulacién del huevo en el hogar. Pueden participar todos aquellos que residan
en Chile mayores de 18 afios que compren, preparen y consuman huevo o sus productos regularmente
en sus hogares. Se excluyen a las personas que no practiquen los tres aspectos anteriormente citados.

Su colaboracién sera de mucha ayuda para poder informar a la poblacién cuales son los factores mas
importantes que afectan la inocuidad de los alimentos, en particular el huevo, teniendo en cuenta el
concepto de inocuidad como la ausencia de peligros en los alimentos que puedan dafar la salud de los
consumidores. Cabe recalcar que la participacion a este estudio es completamente voluntaria, no conlleva
riesgos y puede retirarse en cualquier momento sin consecuencia alguna.

Si desea continuar, se le informa que esta encuesta tiene un total de 35 preguntas con una duracion
estimada de 9 a 10 minutos. Toda la informacién que entregue durante este estudio sera estrictamente
confidencial, la que sera solo utilizada con fines investigativos y no estara disponible para otros propésitos.
Sus respuestas se mantendran guardadas en un plazo no mayor a 12 meses bajo la responsabilidad de la
investigadora a cargo. Para que su participacion sea considerada, recuerde contestar la totalidad de las
preguntas (35), en caso contrario, sus respuestas no seran validas para el analisis.

Su identidad permanecera en el anonimato y no existira retribucion econémica alguna por su participacion.

Ninguna respuesta es incorrecta, sélo nos interesa su sinceridad. Si usted tiene cualquier pregunta,
comentario o sugerencia sobre esta encuesta, por favor contactarse con la Dra. Angélica Reyes Jara. Su
numero de teléfono es +56-2-29781515 y su direccién de correo es areyes@inta.uchile.cl. Si usted tiene
alguna pregunta o inquietud acerca de sus derechos como participante en este estudio, puede comunicarse
con la Dra. Maria Paulina Correa, Presidenta del Comité de Etica del Instituto de Nutricién y Tecnologia de
los Alimentos (INTA) al correo correo.etica@inta.uchile.cl

1. ¢Acepta participar en esta encuesta?
e Si
¢ No

=
"%

%, )
YRy recnoLOGADES
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10.2 Encuesta online

Seccion 1: Datos personales y demograficos

. ¢Con qué género se identifica?
Femenino

Masculino

Otro:

. ¢ Cual es su nacionalidad?
e Chilena

Peruana

Colombiana

Haitiana

Venezolana

Boliviana

Otra:

. ¢En qué rango de edad se encuentra?
18y 29 afos

30y 59 afos

60 afios 0 méas

. ¢Cual es su zona de residencia?

Norte grande (XV, I, 1)

Norte chico (I11, 1V)

Zona central (V, RM, VI, VII, XVI)

Zona sur (VIII, IX, X1V, X)

Zona austral (X1, Magallanes y Antértica Chilena)

. ¢Estudia o trabaja en un area relacionada con la manipulacién de alimentos?
Si
No
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Seccién 2: Précticas en la compra (CCH1), almacenamiento, higiene (CCH2 y
CCH3) preparacion y consumo de huevos (CCH4, CCH5 y CCH6)

Compra

1. ¢En donde compra sus huevos? Marque la o las opciones que corresponda
Supermercados

Almacenes de barrio

Mercados como Lo Valledor, Franklin entre otros

Ferias libres

Internet con otros proveedores

A productores locales en el campo o de gallinas de traspatio

Otro:

O O O O O O O

2. ¢Por qué razon compra en esos lugares? Marque la o las opciones que
corresponda

Por higiene

Por precio

Por variedad

Por cercania al lugar de residencia
Otra:

O O O O O

w

Al comprar u obtener huevos, le interesa que el origen de éstos sea:
Produccién convencional de gallina en jaulas

e Produccion alternativa o de gallinas libres

e Me es indiferente

e No sabe

4. ¢Compra huevos que estén agrietados o sucios (con heces)?
Si
e NoO
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Almacenamiento

5.

¢Lava o limpia los huevos antes de almacenarlos?
Si
No

¢Dbénde almacena los huevos en su hogar?
En la puerta del refrigerador

Dentro del refrigerador

A temperatura ambiente

Otro:

Cuando almacena los huevos ¢los mantiene en su envase u otro recipiente
alejados de otros alimentos?

Si

No

¢Prepara alimentos que contienen huevo crudo tales como mayonesa, salsas o
postres? (pregunta perteneciente a “preparacion”)

Si

No

En el caso de ser si ¢ refrigera estos productos al terminar de prepararlos?
Si
No

Preparacion

10. Usualmente para separar las yemas de las claras

¢lo hace a través de pasar la yema de una
céscara a otra como lo muestra la imagen?
Si

No, uso un separador de yemas y claras

No, lo hago con mis manos

No hago esta accién

Otra:
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11.

12.

O O O O O O O

Cuando esta manipulando un huevo en su cocina ¢lo mantiene alejado de otros
alimentos?

Si

No

Cuando prepara huevos o alimentos que lo contienen ¢de donde obtiene
generalmente la informacion para prepararlos? Marque la o las opciones que
corresponda

Internet

Libros/revista de cocina
Familiares y amigos
Programas de television
Etiquetas de los productos
No sigo recetas

Otro:

Higiene

13.

14.

¢ Se lava las manos con agua y jabon o desinfectante después de manipular un
huevo?

Si

No

¢ Qué hace para limpiar los utensilios de cocina que estuvieron en contacto con
el huevo crudo antes de volver a usarlos en otro alimento?

Uso agua y detergente

Uso agua y cloro

Uso solo agua

Uso un pafio himedo

Uso una toalla de papel

No los limpio
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15.

¢ Qué hace para limpiar las superficies que estuvieron en contacto con el huevo
crudo antes de volver a utilizarlas?

Uso agua y detergente

Uso agua y cloro

Uso agua y alcohol

Uso sélo agua

Uso un pafio himedo

Uso una toalla de papel

No las limpio

Consumo

16. ¢ Cuénto se demora en comer todos los huevos comprados en promedio?

17.

18.

1 semana

2 semanas

3 semanas

Mas de 4 semanas
No estimo el tiempo

¢ Suele consumir alimentos que contienen huevo crudo o poco cocidos
preparados en el hogar? Tales como: mayonesa, salsas, postres, huevos pasados
por agua, etc.

Si

No

¢ Cudl de las siguientes iméagenes corresponde a un huevo frito cocido?
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Seccion 3: Percepcidon v conocimientos en inocuidad alimentaria aplicada al consumo

e higiene en la manipulacion del huevo en el hogar

Consumo

1.

¢ Cree que los huevos de marca comercial son seguros para su consumo?
o Si
e No

¢ Cree que los huevos comprados u obtenidos de gallinas de traspatio o de
campo sin marca comercial son seguros para su consumo?

Si

No

¢, Cree que existe algun riesgo para la salud el consumir huevos crudos, poco
cocidos o alimentos que lo contengan?

Si

No

En el caso de creer que existe un riesgo ¢en dénde piensa que es mas probable
enfermarse comiendo un alimento hecho con huevo crudo o poco cocido?
Restaurantes

Foodtrucks o carros de comida

Comida callejera

Hogar

Otro:

¢,Cual de los siguientes microorganismos asocia con el consumo de huevos?
Salmonella

E.coli

Listeria

Campylobacter

Ninguna

No sé

61



6. ¢Es seguro que adultos mayores, nifios/as, embarazadas y personas
inmunocomprometidas consuman huevos crudos, poco cocidos o alimentos que
lo contengan?

o Si

e No

7. ¢Una coccion adecuada de los huevos podria evitar que una persona se
enferme?

o Si

e No

Higiene

8. ¢Cree que exista algun riesgo de enfermar el manipular un huevo sin lavarse
con agua y jabon o desinfectarse las manos?

o Si

e NoO

9. ¢Cree importante lavar los utensilios que estuvieron en contacto con el huevo
antes de volver a usarlos en otro alimento?

o Si

e NoO

10. ¢ Cree relevante limpiar o desinfectar las superficies que estuvieron en contacto
con el huevo antes de volver a utilizarlas?

e Si
e No
11. ¢ Considera importante mantener alejados los huevos de otro tipo de alimentos

tanto desde donde los guarda como a la hora de su preparacion?
Si
No
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Final de la encuesta

1. ¢Estaria dispuesto a recibir méas informacion sobre el correcto almacenaje y
manipulacion de los huevos que compra?

o Si

e NoO

2. Si lo desea, puede escribir su correo electronico para recibir més informacion:
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