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I ~ T R O D U C C t O N 

Tomando en cuenta que en otros Paises como son Espana, Argentina y Estados 
Unidos de Am~rtca, el huevo para consumo, lo clasifican según sus caracte­
rfsttcas exteriores e interiores y por su peso, determinando las tres cal! 
dades: 

a).- Huevo de primera calidad (excelente 
b).- Huevo de segunda calidad (bueno) 
e).- Huevo de tercera calidad (menos bueno) 

Ademas se hace referencia a la estructura e integridad de la cascara, a la 
capacidad de la c!mara de aire, al color de la yema y a la consistencia de 
la clara, y en ffn al contorno de la yema, como se indica en la siguiente 
tabla: 

Factores de 
calidad 

CASCARA: 

CAMARA DE 
AIRE: 

CLARA: 

YEMA: 

"A"A" "A" "B" "C" 

Limpia, intacta Limpia, intacta Limpia o ape Limpia mode-
norma 1 . norma l. nas manchada radamente 

3 mm de profun- 5 mm de profun 
didad regular. dtdad regular~ 

Transparente, 
conststente, 

Contorno ape 
nas visible 
sin defectos. 

Transparente, 
bastante con­
sistente 

Contorno v ts i 
ble sin defec 
tos. -

un poco anor manchada, in 
mal. - tacta anor-­

mal. 

9 1110 de pro­
fundidad m6-
vil 

Transparente 
un poco flu1 
da, 

mas de 9 1110 
de profundi 
dad m6vil 

Fluida y A­
cuosa, pequ~ 
ñas manchas 
de sangre. 

Contorno Contorno,muy 
bien visible visible, 
un poco a- apenas aplas 
plastada. tada y alar:­

gada. 

El 95 % aproxtmadamente se destina al consumo humano, y el 4 % se emplea -
en la producci6n de pollos, mas el 1 % que se pierde por roturas. 
El problema de la utilizaci6n mas adecuada y eftciente, del número de hue-
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vos producidos cada afio pal'a el ~cado, es de vital tnte:rés pa::ra los p:ro .. 
<hlctores, pul!s estan involucrados en el precio de los Imevos y los benefi~ 
cios que puedan obtenerse. (6) 

Los requisitos para vender huevos con la máxima ventaja, es la producción 
de: 

1.- Huevos de la mejor calidad posible. 
2. - Por parte del productor tomar todas la precauciones 

posibles para conservar la calidad original del -
huevo fresco. 

3.- Ofrecerlo al consumidor en buenas condiciones, ya 
que puede darse el caso de algunas enfermedades -
zoon6ticas. (l ) 

Se Ilev6 a cabo ~ste trabajo por la importancia que puede tener la trans-­
misión de algunas bacterias que logran acceso al interior del huevo, deter 
minando la causa principal de los huevos contaminados con heces fecales ; -
otro gran factor serian los cambios bruscos de temperatura y humedad. 
En donde la tCII'qleratura es alta en tiempo de verano, los génnenes prolife­
ran r&pidarnente y si se venden los huevos en ese estado, al enviarlos al · 
mercado sufren aan más alteraciones que los tornan en ineptos hasta llegar 
a la putrefacción y enmohecimiento de ellos. 
Dicho estudio se llevó a efec:to en la zona Metropolitana de Guadalajara, -
Jalisco. 
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OBJETIVOS 

Que se pretenden son: 
1.- Determinación de factores que integran la calidad del huevo de plato 

através de limpieza, peso o tamafto, capacidad de la c!mara de aire, 
coloraciOn de la yema, cons1stenc1~ de la clara y de la yema. 

2.- Aislamiento e tdenttftcac10n de los germenes que se encuentran en la 
clara y yema del huevo, mediante cultivos bacteriolOgicos comunes. 
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MATERIAL: 
a).- Balanza granataria. 
b).- Ovoscopio. 
e).- Lapiz graso. 
d).- Calibrador Vernier. 
e).- Charolas. 
f).- Escala Roche. 

MATERIAL BACTERIOLOGICO: 
a}.- Tubos de ensaye 16 x 150 (pirex} 
b}.- Cajas de petri 100 x 10 (pirexl 
e).- Matraz Erlenmeyer 300 ml. 
d).- Probeta de lOO m1. 
e}.- Pipeta milim~trica 10 cm. 
f).- Autoclave. 
g).- Mechero Bunsen,· 
h ). - Azas de ni que l.· 
1}.- Jeringas est~iles 5 cm. 
j}.- Estufa bacterio16gica. 
k).- Gradillas 

MATERIAl BlOLOGICO: 
a).- 1000 huevos· al aza,-;, 

MEDIOS DE CULTIVO: 
a}.- Caldo ·base tetTa'ttonatn de cale~, 
b} • - Verl2e br1 nante agar, 
e).- Mac-Conkey agar. 
d),- Medio de Saboraud.- en tubo. 
e}.- Urea, T.S.I. L1a, stmons, sñn.- en tubo 
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METODOS 

Se visitaron 100 establecimientos que entregan huevo para consumo humano, 
se solicitó una muestra de 10 buevos por expendio, siendo un total de -
1000 huevos, procedentes de los principales mercados de Guadalajara, Jal. 
La recolecciOn iniciO el 12 de Enero y terminO el 24 de Marzo de 1983. Se 
llevaron al Laboratorio de la Facultad de ~d1c1na Veterinaria y Zootec-­
nia, Departamento de Microb1olog1a. Se dispusieron el charolas planas pa­

ra proseguir con los siguientes pasos: 

El examen se divid16 en exAmen ffsico y bacterio10g1co. 

M~todo ex4men ffsico: 
1.- Paso. 

Se procedi6 a hacer la serie de pesadas de cada uno de ellos, por 

medio de una balanza granataria. 

2.- Paso. 
Se midieron tanto de su longitud como de su anchura, con un ver-
nier provisto de una escala en centfmetros. 

3.- Paso. 
Se ovoscopiaron para marcar con un lApiz la capacidad de la c4m!_ 
mara de aire, usando un foco de 40 watts. 

4.- Paso. 
M~todo Optico, observando por medio de la iluminaciOn la limpie-
za e integridad de la c3scara, clasificados en A, B, C, {5) 

A= Limpia~ intacta normal y no poroso. 
B= Apenas manchada un poco anormal o poroso. 
C= Moderadamente manchada anormal o rota. 

5.- Paso. 
Se colocaron en casi'lleros con 1a c8maPa de arre l'laci'a arrtba, -
quebrando una porci'On del cascaron para poder medir 1a c&nara de 
aire, utilizando el calibrador Vernier, midi'endo ~sta en milfme­

tros. 
6.- Paso. 

Se quebrO cada uno de ellos y se depositO sobre charolas planas 
para facilitar su expanstOn y observar la coloración de la yema, 
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comparandola con la Escala o Tabla Color~trica Roche, que se -
encuentra reconocida mundialmente con una coloraci6n del l al 7. 

7.- Paso. 
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Tambi~n se observO la consistencia de la clara y de la yema, el! 
sificados en A, B, e, para los dos factores. 

CLARA. 

A= Transparente consistente {densa) 
B= Transparente menos consistente (semtdensa) 
C= Un poco fluida acuosa o (licuefacta} con manchas de sangre o 

señales de tejido. 

YEMA. 
A= Contorno visible stn defectos (redondos} 
B= Contorno un poco aplastada. 
e; Contorno aplastada y alargada a veces (adherida al cascaron) 

8.- Paso. 
Se prosigue a hacer una clasificaci6n por muestra en donde se d~ 
nominaba a la clase con el ttpo de huevo m4s frecuente. Por ejt!!! 
plo: 
Si la muestra era de diez huevos y ocho son clasificados con la 
clase "A" y el resto con la letra "8", el resultado es por mayo­
rfa. 

Método exámen bacterio16gico: 
De cada 10 huevos se tom& uno al azar, dando un total de 100 muestras • 
bacterio16gfcas, los pasos a seguir fueron los siguientes: 

METODO EN PLACA: 
1,- Paso. 

Se tamo 0.5 ml. de clara y 0.5 ml. de yema con una jeringa est! 
r11, se cultivO en caldo tetrationato, dejandose incubar 24 Ho­
ras. 

2.- Paso. 
Despues de 24 Horas, se resembrO en medio de Agar Mac-conkey y 
Agar Verde brillante. Se realiz& la resiembra en forma de es---
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trias, uttltzando una placa para dos muestras, deJandose tncubar • 
de 24 a 48 Horas. Posteriormente se fitzo la lectura de los g~rme-­
nes aislados. 

3.- Paso, 
Se hicieron ttnc1ones de Gram., para tdenttfi'car el tipo de gt!men 
sf era Gram { + ) o Grem (.-}. 

4.- Paso. 
Se hizo sfembra en Saboraud (en tubo}, utt1tzando para la sierobra 

una porci~n de la peltcula externa, para determfnac1~n de hongos,­
haciendo la lectura a los 8 - 15 dfas, 

5.- Paso. 
De los g~nnenes aislados en placa de petr1. los que resultaron po .. 
sttivos, se procedió a hacer t1ptftcacfones en l~s medtos de Urea, 
Sim., Lia, T.S.I. y Simons. 
Con una aza est~ril de punta recta, se hace la sfembra en picadura 
y estri.a en cada uno de ellos y se dejan tncubar 24 horas. Se pro­
diO a hacer la lectura para observar que tipo de Enterobacteria se 
encontrO. 
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RESULTADOS 

Las observaciones obtenidas, físicamente del grupo de muestras tomadas -

de huevo de plato, se encuentran representadas en una ?Críe de gráficas 

donde podran interpretarse los diferentes factores de calidad. 

Peso promedio del huevo en gramos. 

Gráfica No.- 1 página 9 

Promedio de longitud en cm. 

Gráfica No. 2 página 10 

Promedio de anchura en on. del huevo. 

Gráfica No. 3 página 11 

Promedio de la capacidad de la cámara de aire del huevo 

en nm. 

Gráfica No. 4 página 12 

Cáscara intacta o anormal del huevo. 

Gráfica cualitativa No. S página 13 

Promedio de la coloraci6n de la yema del huevo. 

Gráfica No. 6 página 14 

Consistencia de la clara del huevo. 

Gráfica cualitativa No. 7 página 15 

Consistencia de la yema del huevo. 

Gráfica cualitativa No. 8 página 16 

Tabla general de los análisis cuantitativos y cualitativo~ 
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GRAFICA N~ 1 
9 

PESO PRC:Jv1EOIO DEL HUEVO en grs. 

50 

45 

40 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

S 

44 48 52 56 60 

40 - 44 grs. - 4 muestras. 
44 - 48 •• - 1 .. 
48-52" -4., 
52 - 56 , - 18 .. 
56 - 60 ., - 35 .. 
60- 64'' -32 •• 
64- 6a·· ·6 .. 

64 68 grs. 
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GRAFIC A N.t. 2 

PRav1EDIO OE LONGITUD en cm. 

10 

1 centimetros - muestrus 

42-4.3 - 1 
4.3-4.4 - 3 

l. 
. 4.4-4.5. - 2 
4.5-4.6 - 1 
4.6-4.7 - 5 
4.7-4.8 - 10 
4.8- 4.9 - 9 
49- S. - 30 
5. - 5.1 - 18 
5.1 - 5.2 - 12 
5.2- 5.3 - 1 
S3- 5.4 - 3 

1 
5.4- 5.5 - 1 
5.5-5.6 - 3 
5.6-5.7 - o 
5.7-5.8 - o - 5.8- 5. 9 - 1 

4.3 · 4.4. 4.5 4.6 4.7 4.8 4.9 5. 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 5.8 5.9 cm. 
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GRAFICA N~ 3 11 

PRJMEOIO DE ANCHURA DEL HJEVO en cm. 

3.2 3.4 3.6 3.8 4. 4.2 

centirnetros - muestras. 

2.8 - 3. - 2 
3. - 3.2 - 2. 
3.2 - 3.4 - 17 
3.4 - 3.6 - 60 
3.6 - 3.8 - 12 
18 - 4. - 3: 
4. - 42 - 1 
42 - 4.4 - o 
4.4 - 4.6 - 1 
4.6 - 4.8 - 2 
4.8-5- o 

4.4 4.6 4.8 cm. 
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GRAFICA Nt 4 12 

PROMEDIO DE LA CAPACIDAD 

DE LA CAMARA DE AIRE DEL HUEVO en mm. 

-4 4-5 5-6 6-7 7-8 8-9 •9 mm. 

milimetros - muestras. 
-4 1 

4-4.9 1 
s- 5.9 10 
6-6.9 21 
7-7.9 47 
8-8.9 17 

• 9. 3 



GRAFICA N! 5 

CASCARA INTACTA O ANORMAL DEL HUEVO. 

< 

100 

90 

80 

10 

2 60 ¡ so 
Ll.. 40 

30 

20 

10 

A B e CLASE. 

muestrus - clase - descripción 

82 .. A - limpia int•cta normal. 

14 - B - porosCl. 
4 • e - roto dtsqutbrajado. 
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GRAFICA N! 6 14 

PROMEDIO DE LA COL.ORACION DE LA YEMA DEL HUEVO. 

escala Roche - muestras. 
1 -1.9 - 7 
2-2.9 - 10 
3-3.9 - 14 
4-4.9 - 12 
5-5.9 - 26 
6-6.9 - 28 
7-7.9 - 3 

1 2 3 ' 5 6 7 escala Roche. 



GAAFICA Nt 7 

CONSISTENCtA DE LA CLA-RA DEL HUEVO. 

50 

45 

40 

35 

~30 

i ~: 
15 

10 

S 

A a e clase. 

muestras - clase . 

34 A - densa. 

33 B - semidensa. 

33 e acuosa 6 licuefacto. 
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GRAFICA Nt S 

CONSISTENCIA DE LA YEMA DEL HUEVO. 

A 8 

muestres - clase. 
37 A • redonda. 

e 

62 e • aplastada y alargada. 

16 

1 C - rota o adhtrida al cascardn. 



~UADIIJ &l:'ftf:"ML .DE P1PI:DIOS • LOS AIW..1S1S 
--.I.'"'JI"i#L"'~~ ..... ,.., .. ~ ........ ....., .. ,...,.,...,.... ........ --·---QIIIIQ',1.,,. COO.JrTIMI'DS 
~. • ~M .... ~ ~ lif !oll~'l"' * ltllliSii~c!!-* 
Mlanitti f'S· M ca. 8 at. a1re eft Ciieira ,_ !litra '!'ena 

•• 
----------------------------------------------------------------------------1 fi0.2 S. 3.3 6 A 4 B A 

2 57.3 4.7 3.3 6 A 3 8 A 
3 61.8 5. 3.4 7 A 4 A A 
4 61.2 4.9 . 3.5 8 e 6 A A 
5 60 4.9 3.5 7 A 3 e A 
6 60.2 5 3.5 8 A 5.5 e 8 
7 63.3 5.1 3.6 7 8 5.7 A A 
8 64.9 5.1 3.7 8 A 4 A 8 
9 63.4 5.2 3.6 10 8 4 e 8 

10 70 5.4 4 7.2 e 6 A A 
11 60.6 5 3.5 8 A 3 A A 
12 51.9 5.4 4.6 7.4 A 6.4 A A 
13 57.6 5 3.5 8 A 4 A A 
14 60.8 5 3.6 8.8 A 2 A A 15 59.8 5.9 3.6 9 A 6 e 8 
16 55.9 5 3.5 7.6 A 6 e B 
11 57.6 5 3.5 7.6 A 5.8 8 B 
18 56.3 5.6 4.2 8 A 3.5 e 8 
19 51.3 4.7 3.3 7.7 A 4.6 A A 
20 62.2 4.9 3.4 8.4 A 3.7 e A 21 42.4 4.9 3 8 A 5.5 A A 22 56.9 5.1 3.6 8 A 1 e 8 23 57.4 4.9 3.5 7 A 1 B 8 24 60.9 5.6 3.8 8.6 A 5.7 A A .. 25 53.9 4.8 3.4 8.5 A 3 8 8 
26 61.5 5 3.6 9 A 3 B B 
27 63.1 5.1 3.7 9 A 3.7 e B 28 42 4.8 3 9 8 5.5 B B 29 56.9 5 3.6 9.5 A 6.7 A B 
30 61.1 5.1 3.6 7.9 B 3.5 8 B 31 61 5 3.5 8 A 5 B B 32 57.6 5 3.5 8 A 5 B B 33 57.6 4.9 3.5 8 A 1 B A 34 51.3 4.7 3.3 7 A 6 A A 35 61.4 5.1 3.5 7 A 4 B A 36 53.7 4.6 3.4 7 A 5 B A 37 61.9 5 3.6 8 A 4.5 A A 
38 52.8 4.0 3.3 7 e 5.7 A A 39 60.7 4.5 3.6 6 8 6 B A 40 61.4 5 3.6 8 A 5 8 B 41 60.2 5.2 3.7 9 A 6 e B 42 53.7 4.8 3.4 7 A 1 8 B 43 58.6 5 3.5 7 A 6.5 e e 44 62.2 5.1 3.5 7 A 5 B B 45 60 5 3.5 8 A 6.5 A A 46 50.7 4.8 3.2 5 A 6 A A 47 60.9 5.1 3.5 8 A 6 A A 48 61.5 5.1 3.6 7 A 3.5 A A 49 64.6 5.4 3.7 8.5 A 3.5 e B 50 57.6 4.3 3.5 7 A 2.7 B B 51 64.9 5.1 4.8 7 A 2.8 A B 52 63.4 5.5 3.5 7.1 A 3.6 B B 53 67.4 5.6 3.8 5.6 e 3.8 B B 54 68.9 5 3.6 7.7 8 4.1 B B 55 69.8 5.2 3.8 5.5 A 2.8 B B 56 58.6 5 3.8 7.8 B 2.8 e B 57 64 5 3.6 5 A 6 B B 58 46 4.5 3.2 6 A 1.9 B A 

59 64.9 5.2 3.6 8.4 A 1 A A 
60 60.9 5.2 3.5 8 8 5.4 B B 

- ! .t.. ~ 

~~ .. ~ 5.1 4.8 .:> -(¡) 
a. .. = - ! f") fJfJ.Z S.1 3.5 ~ _t ~ ... 

P. 5 e ::; &J 9Ll 5 3.5 ¡., 

" A A 4.9 3.4 .é ! . 6-{ Sl.l .. 
A 1 A A 65 62.1 5.3 3.5 8 

8 3,4 9 A 5 A 66 56.5 4.9 
8 S!_L5 ____ _§,8 ___ _J_,: 8 A S e -- ----------- 6Z lO A ·--s----· 

68 60.5 4,9 3. 
S A B 63 5.2 3,6 6 8 69 

8 B 6 e B 70 6S.9 5.2 3,7 
6.5 A A 62.2 S 3,6 8 A 71 

3,5 1 A 6,5 A A 7Z 60, s. 
A 2, e B 73 S7,8 4,4 3,5 7,7 

7 A 2 B B 74 61.9 4,8 3,5 
A 6,1 e B 7S 63.3 S,1 3,6 7,7 

B A 4,3 e 76 63 S,2 3,6 8 
B A S e 77 68,7 S.2 3.8 9 

B 6 e B 78 64. S.2 3,7 9 
B A 7 e 79 59. 4.9 3,6 7 

A 4 e B 80 60. S 3,6 9 
B 5.2 3,3 8 A S e 81 64.2 
B S 3.5 8 A 2 B 82 54.8 

B 6 e B 83 61.4 5,2 3,S 8 
B 5.1 3.3 7 B 6 B 84 63.3 e B 85 63.2 S.1 3,6 8 A 6,5 

A S B B 86 64.2 S 3,7 7 
B 3,7 8 A 4 e 81 64.1 S 

A 6 e B 88 54.8 4,8 3,5 8 
4.8 3.3 5.7 A 6 A A 89 41.9 

A 6 e B 4,8 3,S 8 90 56.5 
3 A A S 3,5 8 A 91 64.7 
2 A A 92 62.4 5.1 3,6 8 A 

4.4 3,3 6 A 6 A A 93 40 
A 5 B B 62.4 5.1 3,6 9 94 
A S A B 9S 56 4,4 3,5 6 

6 B B 96 59.5 5.1 3.5 8 B 
B 4.7 3.9 8 A 5 e 97 S5.7 

B B 4.7 3,S 7 A 6 98 S5.6 
B 5,1 3,6 9 A 5 B 99 62,9 

A 6 B B 100 60. s. 3,6 8 

'S9.37 ~ 3:"6 D A 4,5 B B 
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RESULTADOS 

Del ex~n bacteriológico: 
De 100 muestra~ que se elavor6 cultivos bacteriológicos, se encontró lo -
siguiente: 

1.- En el aislamiento de g~nnenes. 
Dieciocho son positivas a Enterobacterias. 
Dos son positivas a Bacilus Subtilis. 

2.- En el aislamiento de hongos. 
Dos fueron positivas a hongos. 

3.- En total: 
De 100 el 22 \ es positivo a estos g~rmenes pat6genos; y el 
resto del porcentaje es negativo a estos gérmenes. 

GERMENES IDENfiFICAOOS POR GENERO Y ESPECIE ANTERIOIWENTE MENCIONAOOS 

Tipo de Gennen \ 

Bacilus Subtilis 2 

Escherichia Coli 11 

Salmonella Arizona S 

Salmonella Serratia 2 

Candida Albicens S/P 1 

Cephalosporium S/P 1 
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7.- Los cultivos bacterio16gicos realizados se encontró estos génnenes. 

Bacilos Gram Negativos. 

Son organismos sapr6fitos, algunos son patógenos de los il1sectos, 

produciendo una enterotoxemia de Escherichia Coli, tales organis­

mos raramente producen cnfennedadcs en el hombre. 

Resistencia.- Este Bacilo es enormemente resistente al calenta-­

miento, gracias a sus esporas, la ebullici6n lo mata en 2 horas a 

l20°C (9) 

Escherichia Coli. 

Es una bacteria cosmopolita, se trasmite por el agua y los alime~ 

tos contaminados con materia fecal, además su poder pat6geno es -

muy elevado en la especie animal, tanto como en los humanos. 

En el hanbre el génnen produce mfecciones intestinales' mortales 

en los niños; y en los adultos determina peritonitis, transperfo­

raciones intestillales, etc. 

Resistencia.- MUere a 60°C durante 30 minutos (9) 

Salmonella. 

Según \~~~ VAUGHAU, la Salmonella suele plantear graves proble­

mas, por la multiplicidad de sus fuentes en los animales y en el 

hombre. Es la causante de la fiebre paratifoidea de tipo aliment~ 

rio, gastroenteritis. 

Resistencia.- Mlere a 60°C durante 60 minutos (lO) 

A pesar de tenerse reportes de zoonosis por estas causas, nuestro trabajo -

no inJplicó pruebas en humanos para detenninar esta posibilidad, ya que el­

Anuario Estadístico de la Secretaría de Salubridad y Asistencia, publicado 

en 1967, revela que más de 40,000 personas mueren al año por Gastroenteri-­

tis, Enteritis, Colitis; y de ésta cifra más de la mitad es de niños meno-­

res de un año de edad. (5-IO_l 
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CONCLUStON!!S 

A1 ~este trabajo, t4llaiiO& el. ~~to de que existe va:riabili~ 
dad perteneciente a los factores de calidad, tanto intemas cano externas, 

que segdn nuestra c:lasUtcact&l se encuentra el huevo de plato en segunda 
calidad, can ~sto no se qutere decir que no es un huevo apto para el COJl5!!. 

1110 fnnano, sino que se considera rwevo bueno¡ pero que no lleg6 a sus OJa­

ltclades c:cnpletas, debtc1as queb&s a un :JII11 almacetulmtento. ~ no se sabe 
si es por parte del productor o del cmlel'Ciante, el no tCJII81" en ruenta lo 
grave que es el· !D,gertr buevos containados por la acci&l de las bacteriaS, 
se 'hace 1ncapte en esto, por ser el lluevo un alimento b&sic:o del !uuno. 



21 

Se efect(lo un estudio de la calidad del huevo para plato en Guadalajara .Ja­

lisco. , en báse a un 11Uestreo al azar, que comprendió un período de dos ~ 

mes veintidos días, iniciando el dfa 12 de Enero y tenninando el 24 de Mar­

zo de 1983. 

Reuniendo 100 muestras de 10 huevos cada una, donde se les estudio sus ca-­

racterísticas físicas de su peso, longitud, anclrura, capacidad de la cámara 

de aire, cAscara intacta o anol'lllal, consistencia de la clara y de la yema -

así caoo coloración de la misma yema. Adem§s se les practico cultivos bact!!_ 

riol6gicos a 100 huevos tCIII8dos al azar de cada JID.Jestra. 

Los anllisis nos reflejan que los huevos para plato, se encuentran en segll!!_ . 

da calidad, segfin el cuadro de clasificación por GIAVARINI (4). ~ con 

un 22 % contaminado de bacterias pat6genas. (10-l) 
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