




















Segurdad en la cocina

Las granjas de produccioén de huevos tienen programas de control sanitario para prevenir la salmonella. Sin
embargo, la forma mas efectiva de evitar toxiinfecciones alimentarias es la adecuada manipulacion de los alimentos.
En el caso del huevo es importante seguir estas recomendaciones:

Almacenamiento
Para mantener la frescura de los huevos debemos conservarlos dentro del frigorifico y respetar la fecha de consumo preferente
impresa en el envase.

Los huevos no deben lavarse a menos que se vayan a consumir inmediatamente, porque al lavarlos se destruye la fina capa
natural que los protege de la entrada de microorganismos desde el exterior durante su conservacion.

Mantenga los huevos en su envase. Este contiene la informacién sobre la fecha de consumo preferente, ademas de proteger
a los huevos de golpes, olores y sabores extrafios.

Cocinado
En los hogares, si elaboramos platos en los que el huevo no se cocina, o se hace a temperatura insuficiente (salsa mayonesa,
cremas, tortilla poco cuajada,...) hay que extremar la higiene durante su preparacion.

Es recomendable cocinar los alimentos a temperaturas que alcancen los 70°C para garantizar su inocuidad.

Conservacién
Si los platos con huevo no se consumen inmediatamente, deben conservarse refrigerados y tomarse durante las 24 horas
posteriores a su elaboracién. Estas precauciones son especialmente importantes en el verano.

—reguntas sobre el huevo

¢ Es digestivo el huevo?

El huevo se puede consumir a cualquier hora. La mayor o menor facilidad para digerirlo depende muchas veces de su
preparacioén. El huevo cocido se digiere mejor que el frito y no es recomendable el consumo de huevo crudo, ya que el
organismo aprovecha mejor los nutrientes del huevo cuando esta cocinado. No es cierto que el huevo sea malo para el higado.

¢ Coémo sabemos que un huevo esta fresco?
Cuando se casca un huevo fresco se aprecian dos zonas bien definidas en la clara: una mas densa y otra que la rodea mas
fluida, pero sin llegar a ser liquida. Tanto la yema como la clara quedan bien recogidas, sin desparramarse.

¢, Son comestibles los huevos con manchas rojas o “nubes” en la clara?
Las manchas rojas que pueden aparecer en la yema no tienen importancia y se pueden retirar con la punta de un cuchillo
limpio. La clara también puede tener “nubes” que tampoco alteran la calidad del huevo y ademas son indicios de frescura.

Para mas informacion puede dirigirse a:
Instituto Apartado de Correos 3.383 - 28080 Madrid
de Estudios Tel.: 91 534 32 65 - Fax: 91 456 05 32
www.institutohuevo.com www.huevo.org
e-mail: institutohuevo@institutohuevo.com
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