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Un reporte de HSI: La inocuidad de los alimentos y la producción de 

huevos en jaulas  

 

Resumen 

 

Los gobiernos han comenzado a legislar contra la producción de huevos en jaulas y un número creciente de 

grandes minoristas de alimentos, cadenas de restaurantes y proveedores de servicios de alimentación alrededor 

del mundo están cambiando estos huevos por aquellos producidos sin jaulas. Una extensa evidencia científica 

sugiere categóricamente que esta tendencia mejorará la inocuidad de los alimentos. Quince estudios publicados 

en los últimos cinco años en los cuales se compara la contaminación con Salmonella en instalaciones con jaulas 

e instalaciones libres de jaulas encontraron que las gallinas confinadas en jaulas tenían tasas más altas de 

contaminación con Salmonella, la principal causa de intoxicación alimentaria en todo el mundo. Esto ha 

conducido a que prominentes organizaciones de defensa de los consumidores, tales como el Centro para la 

Inocuidad de los Alimentos, se opongan al uso de jaulas para confinar gallinas ponedoras. 
 

Introducción 

 

La manera en que tratamos a los animales puede tener graves implicaciones en la salud pública. Por ejemplo, el 

surgimiento del virus que causa el Síndrome de Inmunodeficiencia Adquirida (AIDS, por sus siglas en inglés), 

responsable de la muerte de aproximadamente 1.8 millones de personas sólo en 2009,
1
 ha sido rastreado hasta 

un lugar donde se sacrificaban chimpancés para obtener su carne.
2
 La aparición del Síndrome Respiratorio 

Agudo Severo (SARS, por sus siglas en inglés), la enfermedad respiratoria contagiosa que afectó a miles de 

personas alrededor del mundo, ha sido asociada con los mercados de animales vivos,
3
 y la introducción de la 

viruela de los monos en los Estados Unidos ha sido vinculada con el comercio de mascotas exóticas.
4
 De hecho, 

muchas de las grandes enfermedades que han azotado a la humanidad incluyendo viruela,
5
 influenza

6
 y 

sarampión
7

 probablemente tuvieron origen en la domesticación de animales de granja.
8
 

 

Muchas prácticas de la industria agropecuaria actual, incluyendo la administración de millones de libras de 

antibióticos a animales de granja cada año,
9
 amenazan la salud de las comunidades humanas. Los antibióticos 

son administrados habitualmente a los animales para contrarrestar en parte las condiciones de estrés, 

hacinamiento y contaminación de las granjas de cría intensiva.
10

 La Asociación Médica Americana, la 

Asociación Americana de Salud Pública, la Sociedad de Enfermedades Infecciosas de América y la Academia 

Americana de Pediatría entre otras 300 organizaciones en los Estados Unidos  han condenado la adición de 

antibióticos al alimento de los animales de granja.
11

 A pesar de la protesta generalizada del sector de la salud 

pública en contra de esta práctica, la industria agropecuaria en los Estados Unidos y muchos otros países 

continúa llevándola a cabo. Por lo contrario, la Unión Europea respondió a esta amenaza a la salud pública y 

prohibió el uso no terapéutico en animales de granja de antibióticos con implicaciones para la salud humana.
12

 

 

Otras prácticas peligrosas incluyen el uso de los residuos de matadero, sangre y estiércol para alimentar a los 

animales de granja, práctica de carácter “caníbal” considerada responsable de la emergencia de la encefalopatía 

espongiforme bovina (o “enfermedad de las vacas locas”).
13

 El subsecuente sacrificio para consumo humano de 

animales no ambulatorios (“downed,” en inglés), muy enfermos o incapaces de caminar llevó al mayor retiro de 

carne del mercado en la historia de los Estados Unidos.
14

  

 



 
Un reporte de HSI: La inocuidad de los Alimentos y la Producción de Huevos en Jaulas  

 
2 

El confinamiento intensivo de animales de granja también puede tener implicaciones negativas en la salud 

pública.
15

 La alta densidad animal el número de animales confinados en cierto espacio  ha sido asociada con 

un riesgo elevado de infección de los animales de granja con parásitos y patógenos que pueden afectar a los 

humanos:  

 Yersinia enterocolitica en cabras;
16

  

 Trichostrongylus en ovejas;
17

  

 Mycobacterium bovis,
18

 Brucella,
19

 Salmonella,
20

 Neospora,
21

 y Cryptosporidium en vacas;
22

  

 E. coli O157:H7 tanto en ovejas como en vacas;
23

  

 Ostertagia en terneros;
24

  

 Oesophagostomum,
25

 virus de la enfermedad de Aujeszky y gripe porcina en cerdos.
26

  

 

El bienestar de los animales de granja
*
 y la inocuidad de los alimentos son temas a menudo inseparables. Las 

mejoras en el bienestar de los animales pueden mejorar la inocuidad de los alimentos ya que reducen la 

inmunosupresión inducida por el estrés, la incidencia de las enfermedades infecciones, la dispersión de 

patógenos, el uso de los antibióticos y la resistencia a estos.
27

 Las enfermedades transmitidas por alimentos son 

un grave problema de salud pública tanto en los países desarrollados como en los países en desarrollo. Si bien la 

incidencia global anual de las enfermedades transmitidas por alimentos es difícil de determinar, un cálculo 

realizado en el 2005 sugiere que aproximadamente 1.8 millones de personas mueren al año por enfermedades 

diarreicas, de las cuales la contaminación de la comida y el agua es la principal causa.
28

 Los estudios muestran 

que pequeñas mejoras en la salud de los animales de granja pueden resultar en una reducción significativa de las 

enfermedades humanas.
29

  

 

Salmonella transmitida por los huevos 

De acuerdo con la Organización Mundial de la 

Salud, la salmonelosis es un problema grave en 

la mayoría de los países.
30

 Los huevos son la 

principal causa de infección por Salmonella en 

humanos.
31,32

 En 1994, un sólo brote relacionado 

con huevos afectó a más de 200,000 

estadounidenses.
33

 Normalmente, la 

Administración de Alimentos y Medicamentos 

(FDA, por sus siglas in inglés) estima que los 

huevos contaminados con Salmonella afectan 

142,000 estadounidenses cada año.
34

 En 2010, 

un brote de Salmonella en varios estados
35

 llevó 

al mayor retiro de huevos del mercado de la 

historia más de 500 millones de huevos . 

Como la FDA concluyó en un comunicado de 

prensa en 2010: “La enfermedad asociada con 

los huevos y causada por la Salmonella es un 

grave problema de salud pública.”
36

 

 

Debido a que la Salmonella puede infectar los ovarios de las gallinas, los huevos de las aves infectadas son 

puestos con la bacteria en su interior.
37

 De acuerdo con una investigación patrocinada por la Junta Americana 

del Huevo, la Salmonella puede sobrevivir en los huevos fritos por debajo de la yema, fritos por ambos lados y 

revueltos.
38

  

 

                                                      
* Para información sobre las implicaciones en el bienestar animal, vea “The Welfare of Intensively Confined Animals” en  

www.hsi.org/farmanimalresearch     

 
   
 Figura 1. Gallinas ponedoras confinadas en jaulas en batería. 

http://www.hsi.org/farmanimalresearch
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En particular, los bebés y los niños corren un alto riesgo.
39

 La diarrea, a menudo desencadenada por patógenos 

transmitidos por la comida, incluyendo la Salmonella, es la principal causa de malnutrición en bebés y niños a 

nivel global.
40

 Aunque miles de personas mueren cada año alrededor del mundo por intoxicaciones alimentarias, 

la gran mayoría de víctimas sufre solamente episodios agudos y limitados. Sin embargo, la intoxicación por 

Salmonella puede resultar en una inflamación articular crónica de tipo artrítico
41

 y en un síndrome persistente 

de intestino irritable en niños.
42

 

 

Las gallinas enjauladas tienen un riesgo significativamente mayor de infección 

por Salmonella 

 

En América Latina, millones de gallinas ponedoras viven confinadas de manera permanente en granjas 

industriales en jaulas en batería., pequeñas cajas de alambre en las que cada gallina dispone aproximadamente 

de 430 cm
2
 (67 in

2
)

43
 un espacio más pequeño que una hoja de papel tamaño carta . Estas jaulas están ubicadas 

una al lado de la otra en hileras y apiladas en gradas, comúnmente de 4 a 8 niveles de altura (Figura 1). Cada 

jaula puede alojar de 5 a 10 aves
44

 y cientos de miles de gallinas pueden ser confinadas en una sola instalación. 

En los países en desarrollo un número creciente de productores está introduciendo estos sistemas intensivos de 

producción de animales de granja a nivel industrial (IFAP, por sus siglas en inglés), el cual es responsable de 

dos tercios de la producción de aves y huevos a nivel global.
45

 

 

En 2012 entró en vigor una legislación que prohíbe el uso de las jaulas en batería convencionales para gallinas 

ponedoras en los 27 países de la Unión Europea (UE). Para estudiar las implicaciones de esta medida en la salud 

pública, se implementó un estudio sobre la Salmonella en el cual más de 30,000 muestras fueron tomadas a lo 

largo de la UE en más de 5,000 instalaciones, en dos docenas de países. Este estudio representa el mejor 

conjunto de datos disponible para comparar el riesgo de infección por Salmonella entre diferentes sistemas de 

alojamiento para gallinas ponedoras. Sin excepción, para cada serotipo de Salmonella reportado y para cada tipo 

de sistema de producción examinado, hubo tasas de Salmonella significativamente mayores en instalaciones que 

confinan gallinas en jaulas (Figura 2).
46

 

 

El análisis de la Autoridad Europea para la 

Inocuidad de los Alimentos (EFSA, por sus siglas 

en inglés) encontró 43% menos probabilidad de 

contaminación por Salmonella Enteritidis en 

cobertizos sin jaulas, donde las gallinas son 

criadas en interiores, que en el sistema de 

producción en jaulas. En la producción orgánica 

de huevo la probabilidad de contaminación por 

Salmonella fue 95% menor, y en la producción al 

aire libre la probabilidad fue 98% más baja.
47

 

Para Salmonella Typhimurium, la segunda fuente 

más común de intoxicación por Salmonella en los 

Estados Unidos,
48

 hubo 77% menos probabilidad 

de infección cuando las gallinas fueron criadas en 

cobertizos que cuando se criaron en jaulas, y 93% 

menor probabilidad en los sistemas de 

producción orgánico y al aire libre. Con los otros 

serotipos de Salmonella encontrados, al comparar 

los demás sistemas con las instalaciones con 

gallinas en jaulas, hubo 96% menos probabilidad 

en bandadas criadas en cobertizos, 98% menos 

probabilidad en bandadas orgánicas, y 99% 

menos probabilidad en aves criadas al aire libre. 

Esto se traduce en al menos 25 veces más probabilidad  de contaminación en granjas que confinan las gallinas 

Figura 2. Resultados del estudio sobre contaminación por Salmonella 

realizado en la Unión Europea.  

Fuente: European Food Safety Authority. 2007. Report of the Task 

Force on Zoonoses Data Collection on the Analysis of the baseline 

study on the prevalence of Salmonella in holdings of laying hen flocks 

of Gallus gallus. The EFSA Journal 97. 
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en jaulas que en la producción libre de jaulas. El análisis de la EFSA concluyó: “Las instalaciones con bandadas 

en jaula tienen más probabilidad de estar contaminadas con Salmonella”.
49

 

 

En los últimos 5 años, quince estudios científicos publicados han comparado el riesgo de Salmonella entre 

instalaciones con jaulas y libres de jaulas. Sin excepción, cada uno de ellos encontró tasas mayores de 

Salmonella en instalaciones con jaulas.
50,51,52,53,54,55,56,57,58,59,60,61,62,63,64

 Un artículo reciente en la publicación 

comercial World Poultry, titulado "La Salmonella prospera en alojamiento en jaulas", reconoció que "la 

mayoría de los estudios indican claramente que el sistema de alojamiento en jaulas tiene un mayor riesgo de ser 

Salmonella-positivo al compararse con los sistemas de alojamiento sin jaulas."
65

 Las gallinas que no viven en 

jaulas y son infectadas experimentalmente con Salmonella pueden incluso superar la infección más rápido que 

las gallinas enjauladas.
66

 

 

El principal grupo 

comercial de la industria del 

huevo en los Estados 

Unidos ha afirmado que 

enjaular las gallinas es 

“mejor para la inocuidad de 

los alimentos,"
67

 pero en 

respuesta a una aplastante 

votación en California para 

prohibir esta práctica, el 

editor en jefe de la revista 

comercial Egg Industry 

admitió que tal afirmación 

era "invalida… poco 

convincente, sin soporte y 

fácilmente refutada."
68

 Una 

revisión patrocinada por la 

Junta Americana del Huevo 

concluyó que el vínculo 

entre el confinamiento de gallinas en jaulas y el riesgo de Salmonella no era concluyente.
69

 Sin embargo, esta 

afirmación ignora cerca del 90% de los datos publicados en los últimos cinco años (al menos 5,198 de 5,907 

bandadas estudiadas).
*
 

 

Factores de la producción en jaulas que aumentan el riesgo de Salmonella 

 

Las instalaciones con jaulas han sido señaladas consistentemente por representar un mayor riesgo de 

Salmonella. La razón de esta afirmación es multifactorial. El análisis de la EFSA afirma que: 

 

“En general, la mayor prevalencia [de Salmonella] en bandadas enjauladas puede ser explicada 

parcialmente por el hecho de que las gallinas en sistemas más intensivos tienen un riesgo más alto de ser 

infectadas debido al tamaño relativamente grande de las bandadas y a la mayor densidad de gallinas. 

Además, las jaulas pueden ser difíciles de desinfectar y las instalaciones pueden albergar criaderos de 

roedores y otros vectores potenciales como moscas o escarabajos del estiércol. La Salmonella es más 

persistente en bandadas de jaulas consecutivas que en bandadas no enjauladas en las cuales la infección 

es más fácil de remover durante el período entre bandadas durante el cual las instalaciones están 

vacías.”
70

 

  

                                                      
*
 Para más información, vea: “American Egg Board-Funded Review Scrambles the Science” en bit.ly/AEBfundedreview 

 

Cada estudio científico publicado en los últimos 5 años encontró mayores tasas de 
Salmonella en instalaciones con jaulas 

2010: 20 veces más probabilidad de la dispersión de Salmonella en bandadas enjauladas. 

2010: 7 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas† 

2010: 6 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2010: 3 veces más probabilidad en gallinas enjauladas (aunque no estadísticamente significativa) 

2010: Mas huevos contaminados con Salmonella provenientes de gallinas enjauladas. 

2009: 35 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2009: 10 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2009: 26% más probabilidad en gallinas enjauladas (aunque no estadísticamente significativa) 

2008: 10 a 20 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2008: 3 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2008: 90%  más probabilidad en gallinas enjauladas (aunque no estadísticamente significativa) 

2007: 1.8 a 25 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2007: 4.7 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2007: 2.9 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas † 

2006: 2.8 veces más probabilidad de Salmonella en instalaciones con gallinas enjauladas 
†Traslape de datos 

http://www.humanesociety.org/issues/confinement_farm/facts/egg_board_review_scrambled_science.html
http://birdflubook.com/resources/VanHoorebeke_2010_94_94.pdf
http://birdflubook.com/resources/Snow_2010_VR_166_579.pdf
http://www.food.dtu.dk/Admin/Public/DWSDownload.aspx?File=Files%2fFiler%2fZoonosecentret%2fPublikationer%2fAnnual+Report%2fAnnual_Report_2009_2nd_eddition.pdf
http://birdflubook.com/resources/VanHoorebeke_2010_PS_89_1315.pdf
http://birdflubook.com/resources/Huneau-Salaun_2009_PVM_89_51.pdf
http://www.safehouse-project.eu/vars/fichiers/pub_defaut/Schulz_Salmonella_ISAH%202009.ppt
http://birdflubook.com/resources/Green_2009_JAPR_18_605.pdf
http://birdflubook.com/resources/Namata_2008_PVM_83_323.pdf
http://birdflubook.com/resources/Mahe_2008_PVM_84_11.pdf
http://www.jstage.jst.go.jp/article/jpsa/45/3/227/_pdf
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_1178620761896.htm
http://birdflubook.com/resources/Snow_2007_VR_161_471.pdf
http://birdflubook.com/resources/Much_2007_AL_58_225.pdf
http://birdflubook.com/resources/Methner_2006_BMTW_119_467.pdf
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Factor 1: Mayor volumen de polvo fecal 
 
Las instalaciones de producción con jaulas confinan mayores cantidades de aves en una sola edificación, ya que 

las aves enjauladas están apiladas en hileras, unas sobre otras. Hay empresas productoras de huevo en los 

Estados Unidos que enjaulan millones de gallinas en una sola instalación.
71

 Semejantes densidades tan altas de 

aves pueden producir un gran volumen de polvo fecal contaminado que es transportado por el viento, el cual, en 

parte, puede ser responsable por las elevadas amenazas a la inocuidad de los alimentos que suponen las 

instalaciones con jaulas en batería.
72

 La última inspección del Departamento de Agricultura de los Estados 

Unidos (USDA, por sus siglas in inglés) a la industria de huevo de ese país encontró que los graneros con jaulas 

que confinaban más de 100,000 aves tenían cuatro veces más probabilidad de estar contaminados con 

Salmonella. El número promedio de gallinas confinadas en graneros contaminados con Salmonella en los 

Estados Unidos fue 109,777,
73

 mucho más alto que el número común de aves alojadas en instalaciones sin 

jaulas.  

 

Factor 2: Más roedores que son vectores de enfermedades 
La preponderancia de roedores, moscas y otras plagas que pueden transmitir enfermedades en graneros con 

jaulas en batería es otro factor que contribuye a aumentar la tasa de infección por Salmonella en dichos 

sistemas. Las infestaciones por roedores están estrechamente vinculadas con las tasas de Salmonella.
74

 Los 

depósitos de estiércol típicos de muchas instalaciones con jaulas son considerados “lugares ideales para que los 

roedores aniden.”
75

 De hecho, se ha encontrado que los roedores son “particularmente persistentes” en las 

instalaciones con jaulas porque pueden reproducirse en los depósitos de estiércol y tener acceso al alimento sin 

la interferencia de las aves, las cuales están confinadas en jaulas.
76

 En instalaciones con jaulas en batería, dado 

el mayor número de bandadas por sitio, la contaminación cruzada entre alojamientos también puede jugar un rol 

en facilitar la diseminación de la infección entre las gallinas por parte de los roedores.
77

 

 

Factor 3: Más insectos vectores de enfermedades 
De acuerdo con la última edición de Commercial Chicken Meat and Egg Production, un destacado texto de 

ciencia avícola,
78

 una de las muchas desventajas de los sistemas de jaulas en batería comparados con la 

producción libre de jaulas es que las moscas “son generalmente una molestia mayor”.
79

 Más que algo 

simplemente fastidioso, las moscas son consideradas vectores de Salmonella en granjas de huevos.
80

 De acuerdo 

con Richard Axtell, profesor emérito de entomología, “las más grandes poblaciones de moscas se encuentran, 

por lejos, en alojamientos con hileras de jaulas que son usados ampliamente en la producción comercial de 

huevos.”
81

 Científicos vinculados con la FDA están de acuerdo: “En la industria avícola, las mayores cantidades 

de moscas domésticas y de otras moscas transmisoras de enfermedades se presentan en alojamientos con hileras 

de jaulas (instalaciones avícolas con gallinas ponedoras en jaulas para la producción comercial de huevo), donde 

las moscas se reproducen en el estiércol acumulado debajo de las jaulas.”
82

 En contraste, en los alojamientos 

para pollos, libres de jaulas, raras veces las moscas representan un problema.”
83

  

 

Factor 4: Mayor dificultad para desinfectar 
La Salmonella puede sobrevivir por más de dos años en el estiércol seco de pollo,

84
 pero a menudo puede ser 

eliminada de los alojamientos para gallinas ponedoras con una limpieza y desinfección minuciosas. Los expertos 

han notado, sin embargo, que las instalaciones con jaulas son las “más difíciles de limpiar adecuadamente”
85

 

debido a la dificultad para desinfectar eficientemente las jaulas.”
86

 Los depósitos de estiércol, comunes en los 

sistemas con jaulas y los cuales quizás ni siquiera se vacían de una bandada a otra, suponen desafíos de higiene 

adicionales.
87

 De acuerdo con una revista de ciencia avícola: 

 

“[L]os alojamientos con jaulas son intrínsecamente difíciles de limpiar y desinfectar con un buen 

estándar. Las jaulas están normalmente organizadas en gradas de 3 a 12 hileras con complicadas 

estructuras asociadas que incluyen tablas/bandas, bandas automáticas para los huevos, y sistemas 

alimentadores… En particular, los residuos de comida pueden facilitar la multiplicación de la 

Salmonella después del lavado. En muchos casos los alojamientos viejos no tienen drenaje y los 

sistemas eléctricos pueden no ser a prueba de agua. Debido a estas limitaciones, algunas edificaciones 



 
Un reporte de HSI: La inocuidad de los Alimentos y la Producción de Huevos en Jaulas  

 
6 

sólo han sido ‘lavadas en seco’, lo cual normalmente… no es satisfactorio para lograr la eliminación de 

la Salmonella.”
88

  

 

Esto ha sido validado en otros países. La Administración Danesa de Veterinaria y Alimentos (DVFA, por sus 

siglas en ingles) señala que: “La experiencia muestra que los sistemas de jaulas en batería son particularmente 

difíciles de limpiar y desinfectar.”
89

 Una investigación realizada por la Agencia Británica de Laboratorios 

Veterinarios y Salud Animal (AHVLA, por sus siglas en inglés) encontró “que hay problemas particulares con 

la desinfección de instalaciones con hileras de jaulas. Esto puede deberse a que se mantienen bandadas más 

grandes de aves en más altas densidades, lo cual resulta en un mayor volumen de material fecal y polvo 

contaminados, y en el difícil acceso para limpiar alrededor de las jaulas y por dentro de éstas.”
90

 

 

En comparación, se ha encontrado que la efectividad de la limpieza y la desinfección para combatir la 

Salmonella es más de dos veces mayor en los equipos de las instalaciones sin jaulas que en los equipos de 

instalaciones con jaulas en batería.
91

 Incluso la saturación con vapor de formaldehído durante 24 horas 

consecutivas a más de 60°C (140°F) lo cual es considerado como el “estándar de oro”
92

 para eliminar 

efectivamente la Salmonella en instalaciones sin jaulas  puede no ser efectiva en la desinfección de graneros 

con jaulas en batería.
93

 Para combatir el aumento en las intoxicaciones alimentarias causadas por Salmonella, los 

investigadores de los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades de los Estados Unidos (CDC, 

por sus siglas en inglés) han convocado a una “revolución sanitaria en la producción de animales de granja.”
94

  

 

Factor 5: Mayor colonización a nivel intestinal y dispersión 
Una investigación publicada en Poultry Science sugiere otra razón por la cual las gallinas criadas en camas y no 

en jaulas de alambre vacías, tienen un riesgo menor. En las camas, las gallinas pueden adquirir flora intestinal 

natural que compite con la Salmonella y previene la colonización por dicha bacteria.
95

 Las gallinas 

normalmente adquirirían microflora natural de sus madres y del ambiente. En sistemas industriales, sin 

embargo, las gallinas no son criadas por gallinas sino por incubadoras, después de lo cual son confinadas en 

jaulas vacías de alambre, lo cual potencialmente retarda o previene el desarrollo de la flora intestinal normal del 

adulto que ayuda a prevenir la infección por Salmonella.
96

 También se ha observado que en gallinas no 

enjauladas las cuales han sido infectadas experimentalmente con Salmonella, la dispersión de esta bacteria 

disminuye más rápido que en gallinas confinadas en jaulas vacías.
97

 

 

Factor 6: Estrés debido al confinamiento 
El estrés fisiológico también puede jugar un rol.

98
 En general, “la mayor parte de la evidencia sugiere que el 

estrés crónico o prolongado generalmente inhibe la respuesta del sistema  inmune a la infección, volviendo a 

los animales más susceptibles potencialmente a la enfermedad infecciosa.”
99

 Específicamente, la investigación 

ha mostrado que las hormonas del estrés pueden aumentar la colonización por Salmonella y la diseminación 

sistemática en gallinas.
100

 La noradrenalina, una hormona del estrés, puede estimular en órdenes de magnitud la 

tasa de crecimiento de la bacteria Salmonella;
101

 al mismo tiempo, los corticoesteroides pueden perjudicar el 

sistema inmune.
102

 Un investigador de la USDA concluyó recientemente que “hay una creciente evidencia que 

demuestra que el estrés puede tener un efecto nocivo en la inocuidad de los alimentos.”
103

 

 

El aumento del riesgo para las gallinas se traduce directamente en un aumento 

del riesgo para la inocuidad de los alimentos 

 

Universalmente, los estudios recientes presentan tasas más altas de Salmonella en las muestras de estiércol y 

polvo provenientes de instalaciones con jaulas, proporcionando evidencia convincente de que las medidas para 

eliminar las jaulas probablemente mejorarán la inocuidad en el suministro de alimentos. Los investigadores de la 

USDA han encontrado que “[b]andadas con altos niveles de contaminación en el estiércol tuvieron 10 veces más 

probabilidad de producir huevos contaminados que las bandadas con bajos niveles,” y han concluido que las 

bandadas con los niveles más altos de contaminación “parecen suponer la mayor amenaza a la salud pública.”
104

 

Un hallazgo clave de la evaluación del riesgo por Salmonella llevada a cabo conjuntamente por la Organización 
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Mundial de la Salud y la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO, por 

sus siglas en inglés) fue que “[r]educir la prevalencia en la bandada resulta en una reducción directamente 

proporcional del riesgo para la salud humana. Por ejemplo, reducir la prevalencia en la bandada del 50% al 25% 

resulta en una reducción a la mitad de la probabilidad media de enfermedad por ración [de huevos].”
105

 

 

Las gallinas infectadas pueden poner huevos infectados. Nueve estudios han sido publicados comparando las 

tasas de contaminación por Salmonella de los huevos provenientes de la producción en jaulas vacías versus los 

sistemas libres de jaulas típicos. Ni uno sólo de estos estudios mostró más Salmonella en huevos producidos sin 

jaulas. Los nueve estudios encontraron o bien ningún huevo con Salmonella en ningún sistema o una tendencia 

a tasas de infección más altas en huevos de gallinas enjauladas que en huevos de gallinas criadas en 

cobertizos.
106,107,108,109,110,111,112,113,114

  

 

En 1994-1995, fue conducido un estudio en una granja avícola de California con ambos tipos de alojamiento, 

con jaulas y sin jaulas, incluyendo tres graneros con jaulas en batería y tres cobertizos sin jaulas. La prevalencia 

de Salmonella en muestras aleatorias de huevos de gallinas enjauladas fue cerca de tres veces mayor que la 

prevalencia en huevos provenientes de gallinas criadas fuera de jaulas (en cobertizos).
115

 Este estudio también 

analizó la prevalencia de Salmonella en huevos provenientes de gallinas criadas al aire libre. Aunque estos 

huevos tuvieron tasas más altas de Salmonella, esto fue atribuido a las circunstancias excepcionales de que un 

riachuelo “formado completamente por el efluente de aguas residuales” bordeaba la propiedad.
116

 Más 

recientemente, la Agencia de Estándares Alimentarios del Reino Unido (FSA, por sus siglas en inglés) examinó 

huevos provenientes de supermercados. Mientras 9 de cada 2,376 muestras de huevos provenientes de gallinas 

enjauladas dieron un resultado positivo para Salmonella, ninguno de los 785 cartones de huevos producidos 

fuera de jaulas estaba contaminado.
117

 En el análisis de huevos importados de otros países, los científicos 

encontraron 132 de 1,329 muestras de huevos contaminadas con Salmonella provenientes de aves enjauladas, 

pero, una vez más, ninguno de los huevos analizados que provenían de instalaciones sin jaulas dio positivo para 

la presencia del patógeno.
118

 

 

Comer huevos provenientes de 

gallinas enjauladas ha sido 

vinculado específicamente con la 

presencia de enfermedad en 

humanos. En 2002, un estudio 

prospectivo de casos y controles 

publicado en el American Journal 

of Epidemiology, encontró que las 

personas que recientemente habían 

comido huevos provenientes de 

gallinas enjauladas tenían 

alrededor de dos veces más 

probabilidad de enfermarse debido 

a la Salmonella que las personas 

que no comieron huevos 

provenientes de gallinas mantenidas en jaulas. Aquellas personas que comieron huevos producidos fuera de 

jaulas no tuvieron un riesgo significativamente elevado (Tabla 1).
119

 En el único estudio publicado además de 

éste, el cual compara los patrones individuales de consumo de diferentes tipos de huevos, se encontró cerca de 5 

veces menos probabilidad de intoxicación por Salmonella en los consumidores que escogieron huevos 

producidos al aire libre.
120

 
 

La industrialización de la producción del huevo causó una pandemia de 

Salmonella  

 

Tipos de huevos usados 
Casos Controles Razón de 

momios 
IC 95% 

No. % No. % 

Huevos blancos para mesa 
provenientes de gallinas enjauladas 

48 19.8 38 9.4 2.4 1.5  3.8  

Huevos amarillos para mesa 
provenientes de gallinas enjauladas 47 19.7 46 11.3 1.9 1.2  3.0  

Huevos provenientes de gallinas criadas 
en cama profunda o al aire libre 125 51.0 195 47.8 1.1 0.8  1.6  

Huevos provenientes de producción 
orgánica 36 14.6 107 26.3 0.5 0.3  0.8  

Huevos vendidos en la granja 49 19.8 109 26.5 0.6 0.4  0.9  

Productos con huevo pasteurizado 4 1.6 16 3.9 0.5 0.1  1.4  

Tabla 1. Resultados del estudio de casos y controles realizado en Dinamarca con 455 

personas intoxicadas con Salmonella. 

Fuente: Mølbak K and Neimann J. 2002. Risk factors for sporadic infection with 

Salmonella Enteritidis, Denmark, 1997-1999. American Journal of Epidemiology  

156(7):654-61. 
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De acuerdo con el Dr. Robert Tauxe, subdirector encargado de la División de Enfermedades Transmitidas por 

Alimentos, Bacterias y Hongos, de los CDC, las infecciones por Salmonella transmitidas por los alimentos “se 

convirtieron en una importante preocupación de salud pública de modo paralelo a la intensificación moderna de 

la crianza de animales… en los años 50 y 60 del siglo pasado  en Norte América,”
121

 que es cuando la industria 

del huevo de los Estados Unidos empezó a adoptar los sistemas de jaulas.
122

 En los años 40 del siglo pasado, la 

Salmonella sólo estaba implicada en unos cientos de casos de enfermedad al año entre los estadounidenses.
123

 

Antes de la intensificación industrial de la producción de huevo, Salmonella Enteritidis no se encontraba ni 

siquiera en los huevos en los Estados Unidos.
124

 Sin embargo, en este siglo, los huevos contaminados con 

Salmonella Enteritidis están afectando un número estimado de 182,000 estadounidenses al año.
125

 

 

En su famoso reporte, Infecciones Emergentes: Amenazas microbianas a la salud en los Estados Unidos, el 

Instituto de Medicina de la Academia Nacional de Ciencias señala que “la introducción de lotes de engorda y 

las instalaciones avícolas de gran escala para la crianza y el procesamiento de animales para consumo  han 

estado implicadas en la incidencia en aumento de patógenos humanos tales como la Salmonella en animales 

domésticos durante los últimos 30 años.”
126

 Hay muchas prácticas industriales que han contribuido al 

surgimiento de la amenaza de la Salmonella transmitida por el huevo. Por ejemplo, la erradicación en la 

industria del huevo de la bacteria Salmonella Gallinarum, un serotipo que afecta principalmente a las aves pero 

no a los humanos, pudo haber creado el nicho ecológico necesario para la emergencia de la Salmonella 

Enteritidis, la cual supone una pequeña amenaza para las aves (y, de este modo, para las ganancias de la 

industria)
127

 pero afecta a más de 100,000 norteamericanos cada año.
128

 

 

Otro factor que contribuye puede ser el hacinamiento. Como se señala en el Journal of the American Veterinary 

Medical Association: “Si las bacterias del género  salmonellae son introducidas inadvertidamente en una gran 

unidad de confinamiento para la crianza y la producción, una epizootia catastrófica [epidemia de enfermedad 

animal] puede ocurrir debido a ciertos factores ambientales inherentes y de estrés, por ejemplo la sobrepoblación 

o el hacinamiento….”
129

 El profesor John Evans, un especialista avícola y antiguo microbiólogo de alto rango en 

la FDA, hace décadas predijo correctamente que “la infección de Salmonella en animales ocurrirá con más 

frecuencia y afectará más animales a medida que la densidad de confinamiento aumente.”
130

 Actualmente, las 

gallinas enjauladas en los Estados Unidos son confinadas en grupos de 5 a 10 aves por jaula
131

 prácticamente 

durante todo el año o los dos años que dura su vida.
132

 

 

Las prácticas de las granjas de cría intensiva pueden haber facilitado no sólo la emergencia de la amenaza de la 

Salmonella transmitida por el huevo, sino también su proliferación a nivel global. Por casi 40 años, ha sido 

reconocido que la “actual adopción de sistemas intensivos de crianza en las industrias avícola y ganadera puede 

crear ambientes que estimulan la rápida diseminación de las infecciones por salmonela….”
133

 De acuerdo con la 

Organización Mundial de la Salud, “[l]os factores que facilitan la diseminación de la salmonelosis están 

asociadas con la intensificación de la producción avícola y animal….”
134

 Específicamente, estos factores 

incluyen las prácticas selectivas de cría de la industria,
135

 el uso de desechos de matadero para alimentar a las 

gallinas,
136

 y la muda forzada a través del retiro del alimento,
137

 lo cual, en conjunto, coloca los intereses 

corporativos del agronegocio por encima de la seguridad de los consumidores facilitando la diseminación de la 

Salmonella. 

 

Así como la utilización de animales muertos para alimentar a los animales vivos desencadenó la crisis de la 

enfermedad de las vacas locas, la misma práctica ha sido implicada en la diseminación de la Salmonella.
138

 Una 

vez disminuye su producción de huevos, las gallinas pueden ser usadas para alimentar a otras gallinas; para ello 

son molidas y su carne es separada de la grasa en un proceso llamado “comida de gallina usada”.
139

 

Anualmente, Estados Unidos produce la mayoría
140

 de los 10 millones de toneladas estimadas de concentrados 

de proteína animal (tales como carne, sangre y harina de hueso) incorporados en todo el mundo en el alimento 

de los animales de granja.
141

  

 

En los análisis de la FDA, más de la mitad de las muestras de alimento para aves de granja que contienen 

desechos de matadero estaban contaminadas con Salmonella,
142

 y numerosos brotes de Salmonella en humanos 
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han sido vinculados específicamente con el hecho de alimentar animales de granja con carne y harina de hueso 

contaminados.
143,144,145

 El uso de estiércol en el alimento para animales de granja también puede haber jugado 

un rol en la diseminación de la Salmonella.
146

 Los investigadores del CDC han estimado que más de 1, 000,000 

de casos de intoxicación por Salmonella en los Estados Unidos pueden estar vinculados directamente con 

alimento que contiene subproductos animales.
147

  

 

La respuesta de la industria a la epidemia de Salmonella transmitida por el huevo 

 

Más que trabajar para asegurar la inocuidad de sus propios productos, las industrias intensivas de animales de 

granja a menudo han tratado de achacar esta responsabilidad a sus propios consumidores. “Ha habido un sutil 

giro de este problema  hacia el consumidor,” escribió Steve Bjerklie, antiguo editor de Meat and Poultry, “y 

esto es moralmente censurable.”
148

 Patricia Griffin, Jefa de la Sección de Epidemiología de las Enfermedades 

Entéricas del CDC, respondió de manera célebre a esta actitud de culpar a la víctima en relación con E. coli 

O157:H7, otro patógeno peligroso. Ella preguntó, “¿Es razonable que si un consumidor no cocina bien una 

hamburguesa… su hijo de tres años muera?”
149

 Se ha estimado que la Salmonella ha matado 10 veces más 

estadounidenses cada año que el E. coli O157:H7.
150

 

 

La industria agropecuaria entiende que muchas prácticas rentables pero riesgosas deben mantenerse ocultas a los 

consumidores. “Una de las mejores cosas que la producción animal moderna tiene a su favor es que la mayoría 

de las personas no tiene idea acerca de cómo son criados y procesados los animales,” escribió un editor del 

Journal of Animal Science en un libro de texto agropecuario. “Para la producción animal moderna, entre menos 

sepa el consumidor sobre lo que está sucediendo antes de que la carne llega a su plato, mejor”.
151

  

 

La Comisión Pew para la Producción Industrial de Animales de Granja 

 

La Comisión Pew para Producción Industrial de Animales de Granja fue creada para llevar a cabo un análisis 

basado en hechos, detallado y objetivo de los aspectos clave de la industria de animales de granja. El antiguo 

gobernador de Kansas presidió este prestigioso panel independiente, el cual incluyó al antiguo Secretario de 

Agricultura de los Estados Unidos Dan Glickman, al antiguo Director Adjunto de Sanidad Pública Michael 

Blackwell, y a James Merchant, entonces Decano del Colegio de Salud Pública de la Universidad de Iowa, entre 

muchos otros expertos de diversas disciplinas. Después de una rigurosa investigación de dos años y medio, los 

Comisionados enfatizaron que “el tratamiento ético de los animales criados para consumo es esencial para, y 

consistente con, el logro de un sistema seguro y sostenible para producir animales de consumo”
152

  y concluyó 

que “[d]ebido al gran número de animales alojado en cuartos cerrados en las instalaciones [de producción 

industrial de animales de granja] hay muchas oportunidades para que los animales sean infectados por diversas 

cepas de patógenos, llevando a una mayor posibilidad de que emerja una cepa capaz de infectar a los humanos y 

diseminarse entre ellos .”
153

 

 

Los Comisionados afirmaron que “los animales de consumo que son tratados bien y a quienes se les provee de 

las mínimas comodidades para expresar  sus conductas naturales y satisfacer  sus necesidades físicas son más 

saludables y seguros para el consumo humano.”
154

 Específicamente, afirmaron que “las prácticas que restringen 

el movimiento natural… generan altos niveles de estrés en los animales y amenazan su salud, lo cual a su vez 

puede amenazar la salud humana.”
155 

La Comisión Pew para Producción Industrial de Animales de Granja 

concluyó unánimemente que las jaulas en batería deben ser eliminadas de la producción animal 

estadounidense.
156

 

 

Conclusión 

 

Cada vez hay más instituciones, corporaciones, electorados y legisladores que están adoptando las 

recomendaciones de la Comisión Pew. El 1° de enero de 2012 entró en vigor una legislación que prohíbe las 

jaulas vacías en batería para gallinas ponedoras en la Unión Europea.
157

 Los cambios recientes en las políticas en 
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los Estados Unidos han indicado una clara transición lejos del confinamiento intensivo de animales de granja.  

En noviembre de 2008 fue votada en California, con el 63.5% de votos a favor, una medida que prohíbe las 

jaulas en batería para gallinas ponedoras, la cual será efectiva el 1° de enero de  2015.
158,159,160

 Esta medida fue 

seguida por una ley en California que requiere que todas las ventas de huevos (enteros) con cáscara para el 

consumo humano cumplan con esta prohibición.
161

 Los estados norteamericanos de Michigan y Ohio también se 

han inclinado hacia la restricción del uso de jaulas en batería.
162,163 

Un número creciente de vendedores 

minoristas a lo largo del mundo, incluyendo Burger King Norte América, Carrefour-Bélgica y Compass Group 

(el proveedor más grande de servicios de alimentos del mundo) han adoptado políticas que favorecen los huevos 

producidos sin jaulas. Los mejores datos científicos disponibles sugieren que confinar a las gallinas en jaulas 

significa un riesgo mayor de infección por Salmonella en las aves, sus huevos y los consumidores de huevos 

producidos en jaulas. Se espera, entonces, que la tendencia a eliminar las jaulas alrededor del mundo aumente la 

inocuidad del suministro global de alimentos.  
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