
InfoWeb

Conservación de Huevos sin Refrigeración
Autor: EA4IPV
Fecha: 23/03/2026
Categoría: Alimentación
Etiquetas: Sin etiquetas

Conservación de Huevos sin Refrigeración

Los huevos son uno de los alimentos más completos que existen: un huevo grande de gallina (unos 50 g)
contiene 6,3 g de proteína completa con todos los aminoácidos esenciales, 4,8 g de grasa (incluyendo
colina, esencial para el cerebro), vitaminas A, D, E, K, B2, B12, hierro, fósforo y selenio, todo por apenas 72
kcal. En situaciones donde la refrigeración no está disponible, conservar huevos durante semanas o meses
es perfectamente viable usando métodos que se han empleado durante siglos. La clave está en entender
que un huevo fresco sin lavar tiene una cutícula protectora natural (bloom) que sella los aproximadamente
7.500 poros microscópicos de la cáscara, impidiendo la entrada de bacterias y la pérdida de humedad.

La cutícula natural y por qué no lavar los huevos

Cuando una gallina pone un huevo, este sale cubierto por una fina capa proteica llamada cutícula o bloom.
Esta membrana sella los poros de la cáscara de forma natural e impide la entrada de microorganismos. En
Europa, a diferencia de Estados Unidos, los huevos comerciales no se lavan precisamente para preservar
esta protección: por eso se venden a temperatura ambiente.

Un huevo con la cutícula intacta puede conservarse 2-3 semanas a temperatura ambiente (18-22°C) sin
ningún tratamiento adicional. En invierno (10-15°C), hasta 4-5 semanas. La regla fundamental es: si el
huevo no se ha lavado, no lavarlo. Si está sucio con excrementos, limpiar en seco con un trapo áspero o lija
fina, sin agua.

Para verificar la frescura, la prueba del agua es sencilla y fiable: sumergir el huevo en un vaso de agua. Si se
hunde y queda horizontal en el fondo, está fresco (menos de 1 semana). Si se hunde pero se inclina, tiene
1-3 semanas. Si flota en posición vertical, tiene más de 3 semanas. Si flota completamente en la superficie,
está en mal estado y no debe consumirse.

Método de la cal apagada (waterglass / agua de cal)

Este es el método más efectivo y documentado históricamente para conservar huevos a largo plazo. Se ha
utilizado desde al menos el siglo XVIII y permite conservar huevos durante 6-12 meses a temperatura
ambiente.

Preparación de la solución: Disolver 30 g de cal apagada (hidróxido de calcio, Ca(OH)₂) por cada litro de
agua. Utilizar agua hervida y enfriada para minimizar bacterias. La mezcla se llama agua de cal o lechada de
cal. Remover bien y dejar que el exceso de cal se deposite en el fondo.

Proceso: Colocar los huevos frescos sin lavar (menos de 24 horas desde la puesta es lo ideal) en un
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recipiente de cerámica, cristal o plástico alimentario. Verter la solución de cal hasta cubrir los huevos con al
menos 5 cm de líquido por encima. Tapar el recipiente. Los huevos deben permanecer completamente
sumergidos en todo momento.

Duración: A temperatura ambiente (15-20°C): 8-12 meses. En lugar fresco (8-12°C como un sótano): hasta
18 meses. Los huevos desarrollan un ligero sabor a cal que desaparece al cocinar. La clara puede quedar
ligeramente más líquida que en un huevo fresco, pero sigue siendo perfectamente comestible.

Dónde obtener cal apagada: Ferreterías y tiendas de materiales de construcción venden cal apagada (cal
aérea hidratada) en sacos. En supervivencia, se puede fabricar quemando piedra caliza (CaCO₃) a alta
temperatura para obtener cal viva (CaO) y luego añadiendo agua con precaución para obtener cal apagada
(Ca(OH)₂). Proceso exotérmico: añadir agua lentamente.

Seguridad con la cal: La cal apagada es cáustica (pH ~12,4). Usar guantes al manipularla. No ingerir la
solución directamente. Mantener alejada de ojos y mucosas. Los huevos extraídos deben enjuagarse con
agua antes de consumirlos. La cal viva (CaO) reacciona violentamente con agua generando calor intenso:
añadir siempre el agua lentamente y nunca al revés.

Otros métodos de conservación sin refrigeración

Además de la cal, existen varios métodos alternativos con diferente duración y complejidad:

Método
Duración
Materiales
Notas

Aceite mineral/vaselina
3-6 meses
Aceite mineral de farmacia
Frotar cada huevo completamente; sella los poros

Grasa animal (manteca)
2-4 meses
Manteca de cerdo o sebo
Método tradicional campesino; frotar generosamente

Salazón completa
3-6 meses
Sal gruesa abundante
Enterrar huevos en caja de sal; la sal absorbe humedad

Ceniza de madera
2-3 meses
Ceniza fina de madera
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Enterrar en ceniza seca; pH alto inhibe bacterias

Silicato sódico (waterglass)
6-12 meses
Silicato sódico al 10%
Similar a cal; solución al 10% cubre huevos. Producto industrial.

Deshidratación
Indefinida (años)
Calor y recipiente hermético
Batir, extender en capa fina, secar a 55-65°C. Polvo resultante se reconstituye con agua.

El método de deshidratación merece atención especial para almacenamiento a muy largo plazo. Para
deshidratar huevos: batir los huevos crudos, extender en una capa fina (2-3 mm) sobre una superficie
antiadherente o papel de horno, y secar a temperatura baja (55-65°C) durante 6-10 horas hasta que
formen una lámina quebradiza. Moler hasta obtener polvo fino. Para reconstituir: mezclar 2 cucharadas de
polvo con 3 cucharadas de agua por cada huevo equivalente. El polvo seco y correctamente almacenado
(recipiente hermético, sin humedad) dura varios años.

Huevos encurtidos: conservación y nutrición

Los huevos encurtidos en vinagre son otro método clásico que combina conservación con sabor. Primero se
cuecen los huevos (10-12 minutos en agua hirviendo), se pelan y se sumergen en vinagre caliente (al menos
5% de acidez) con sal, especias y opcionalmente cebolla, ajo o remolacha.

El pH ácido del vinagre (2,4-3,4) impide el crecimiento de la mayoría de bacterias patógenas, incluyendo
Clostridium botulinum siempre que el vinagre penetre completamente el huevo, lo que requiere un mínimo
de 2 semanas de inmersión. Los huevos encurtidos se conservan 3-4 meses a temperatura ambiente en
recipiente cerrado. Cada huevo encurtido mantiene su perfil nutricional prácticamente intacto: las
proteínas y grasas no se alteran por la acidez.

Riesgo de botulismo: NUNCA almacenar huevos cocidos pelados a temperatura ambiente sin sumergirlos
en una solución ácida o salina. Los huevos cocidos sin cáscara en ambiente anaerobio son un medio ideal
para Clostridium botulinum. Siempre mantener completamente sumergidos en vinagre con mínimo 5% de
acidez. Si el líquido se vuelve turbio o huele mal, desechar todo el lote sin probar.

�  Advertencia: Esta información es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a
profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
formación adecuada.
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