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ENRIQUECIMIENTO DE LA CARNE DE POLLO CON ACIDOS GRASOS N-3:
UTILIZACION DE ACEITES DE PESCADO Y LINAZA.
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INTRODUCCION

Actualmente se estan realizando numerosas investigaciones en el campo de la nutricién
de aves a fin de obtener un producto enriquecido con acidos grasos (AG) poliinsaturados
(POLI) n-3, principalmente EPA, DPA y DHA, dados los efectos beneficiosos que éstos han
demostrado sobre la salud humana (Knapp, 1981). Entre los principales ingredientes
utilizados para enriquecer con estos AG destacan los productos derivados del pescado,
aunque estos han demostrado afectar negativamente la calidad sensorial del producto final
(Hargis y Van Elswyck, 1993). Por otro lado, la utilizacion alternativa de fuentes terrestres
ricas en acido linolénico (LNA, C,q; .,) tales como el aceite de linaza (AL), no parecen
garantizar una sintesis adecuada de sus derivados n-3 de cadena larga aunque la calidad
organoléptica del producto final se ve asegurada (Lépez-Ferrer et al., en prensa).

El presente trabajo propone diferentes pautas de alimentacion en base a aceites de
pescado y linaza en las dietas de pollos broiler a fin de incrementar la calidad nutricional
de la carne de pollo a la vez que preservar la calidad sensorial de la misma.

MATERIAL Y METODOS

250 pollos de la estirpe Cobb fueron alojados en 25 réplicas (10 animales por réplica) y
distribuidos en 5 tratamientos experimentales diferentes (5 réplicas por tratamiento) en una
nave de ambiente controlado. Los animales tuvieron acceso ad /ibitum al agua y a las
dietas disefadas para cubrir todos los requerimientos nutricionales de broilers en
crecimiento (N. R. C., 1994), consistentes en soja extrusionada (36%), trigo (31%), almidon
(10%) y avena (5%) (PB: 25%; EM: 3200 kcal/ kg). Las dietas experimentales fueron
formuladas mediante la adicion de 8% de grasa a la mencionada dieta base. El disefio
experimental se presenta en la Figura 1. El T1 se basé en el uso de una dieta con 4%
aceite de pescado (AP) y 4% sebo (S) (Dieta 1), administrada durante Ia totalidad del
periodo experimental. Esta fue sustituida por otra dieta, con 3% de aceite de linaza (AL),
1% AP y 4% S (Dieta 2), durante dos periodos diferentes: una semana previa al sacrificio
(T2) y las dos ultimas semanas previas al mismo (T3). Ademas, se prepararon dos dietas
experimentales, con 4% AL y 4% S (Dieta 3) y con 8% S (Dieta 4, control), que resultaron
en los tratamientos experimentales T4 y T5, respectivamente.

El perfil lipidico de las dietas se muestra en la Tabla 1. A la edad de 38 d, los animales
fueron pesados e identificados previo sacrificio. Los pesos de canales preparadas para
consumo se registraron inmediatamente tras el sacrificio y tras 24 h en una camara
refrigerada a 2°C, tras lo cual se procedié al despiece de las partes nobles en cortes
comerciales como espalda, muslos, alas y pechuga (Orr et al., 1984). Muslos y pechugas
fueron congelados a -20°C hasta la realizacién de su valoracion sensorial, llevada a cabo
por seis panelistas entrenados segun los procedimientos de the World's Poultry Science
Association (1987).
Figura 1. Diseno Experimental i N
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analiticos fueron analizados mediante ANOVA segtin los procedimientos (General Linear
Model) descritos por the SAS Institute (1996). La valoracion sensorial de las muestras de
muslo se realizd segun la metodologia descrita por Seemann (1981)

Tabla 1. Perfil lipidico de las dietas Tabla 2. Pardmetros zootécnicos y rendimientos de canal
experimentales y partes nobles

AcidoGraso D1 D2 D3 D4 Variable T1 T2 T3 T4 T5 P.SEN Sign.
C16:0 30.26 21.97 23.42 47.02 GMD 507 * 49.0 511 ®528% 482° 297 **
C18:0 17.16 12.93 17.00 36.69 CMD 881 833 86.8 861 821 2012 NS
C18:1n9 12.26 14.74 13.87 4.76 IC 174 170 170 163 1.71 0.01 NS

C18:2n6 9.81 16.32 15.84 7.76 abe be ab a c -
C18'3n3 137 2383 2808 099 Peso final, kg/an 1.94 *°1.88 ™1.95 202" 1.85"~ 0.01

C20'1n8 356 120 024 011 I canal matadero’ 654 650 651 646 656 2.06 N.S.

C20:4n6 0.35 0.10 0.00 0.00 r. canal frio® 634 633 634 629 639 221 NS
C20:5n3 3.35 0.94 0.00 0.00 % grasa abd.* 130 110 125 134 117 034 NS
C22:1n9 6.07 193 0.00 0.02 % muslo® 336 336 331 327 329 121 NS
C22:5n3 064 024 0.00 0.04 % pechuga® 251 %9248 °°244°°256 *265° 251 *
C226n3 548 144 000 002 o gjas* 122*123° 123°11.8° 11.8° 029 *
SAT 51.03 36.93 41.16 85.19 'Los valores son medias de 5 (pardm. Zoot.) 6 15 (r. canal) obs.

MONO 2413 19.03 1414 5.06 por tratamiento y su SEM conjunto

POLI 22.21 43.30 44.37 B.87  :T1.4% AP+4% S; T2: 4% AP+4% S - 4s/ 1% AP+3% AL+4% S - 1s

né 10.33 16.62 16.07 7.82 T3: 4% AP+4% S - 35/ 1% AP+3% AL+4% S - 25; T4: 4% AL+4% S; T5; 8% S
n3 11.87 26.68 28.30 1.05 GMD - ganancia Media Diaria de peso (g/ an/ d)

n6/n3 0.87 0.62 0.57 7.48 CMD - consumo medio diario de peso (g/ an/ d)

SAT: Saturados; “Rendimiento canal, sin cabeza, cuello ni patas

MONO: Monoinsaturados; 4% como porcentaje de la canal (grasa abd. considerada como la grasa entre ischium,
POLI: Poliinsaturados, rodeando la cloaca y adyacente al musculo abdominal)

Dieta 1: 4% AP + 4% S;
Dieta 2: 1% AP + 3% AL+4% S,
Dieta 3: 4% AL + 4% S; Dieta 4. 8% S significativamente diferentes. P < 0.05 (*), 0.01 (**), 0 0.001(***)

2® \/alores en la misma linea y variable con superindices distintos son

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 2 se presentan los parametros zootécnicos y rendimientos de canal y partes
nobles de los animales. Es de destacar la practica ausencia de diferencias
estadisticamente significativas entre tratamientos, pese a observarse un superior (P<.01)
incremento de peso en aquellos animales que consumieron las dietas mas
poliinsaturadas (T3 y T4, ricas en AL) frente a la dieta mas saturada (T5), que presento
peores resultados productivos. Esta superior ganancia de peso comport6 un peso final
mas elevado (P<.05), aunque éste no se vio acompaiado de un mejor indice de
transformacion, a diferencia de lo observado por Zollitsch et al. (1997). En ningun
momento el uso de AP resulté en peores consumos de pienso, pesos finales o indices
de transformacion del alimento, tal y como ya demostraron anteriormente Phetteplace y
Watkins (1990) y Nash et al. (1995).

Pese a las diferencias observadas en los rendimientos de partes nobles, en que los
mejores valores de pechuga fueron hallados en T5, en ningin caso se superaron
diferencias porcentuales de 1.5 puntos.

El perfil lipidico de las muestras de muslo (Tabla 3) reflej6 las variaciones establecidas
por los distintos tratamientos dietéticos. El superior (P<.001) contenido en SAT y MONO
fue hallado en las muestras de animales alimentados con la dieta T5, rica en S. Por otro
lado, el valor mas elevado de POLI (P<.001) lo presentaron los animales que
consumieron las dietas ricas en AL durante mas tiempo (T3) o en una proporcion mas
elevada (T4), presentandose principalmente en forma de LNA. Asimismo, estos animales
(T4) presentaron valores de AG n-3 de cadena muy larga por encima de la dieta control
(T5), como ya demostraron previamente Caston y Lesson (1990) y Cherian y Sim (1991)
cuando utilizaron dietas ricas en AL y semillas de linaza. Sin embargo, fueron las dietas
que incorporaron superiores niveles de AP (T1 y T2) las que registraron los contenidos
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Tabla 3. Perfil lipidico de las muestras de muslo'. mas elevados en AG n-3 de
Acido Graso  T1* T2 T3 T4 T5 P.SEM Sign. cadena muy larga (DPA vy

16:0 28.99° 2498°2078°2958° 33822 1972 ++ DHA), tal y como ya
18:0 854° 746° 621° 641° B54° 0551 demostraron Scaife et al

18109 2026 2812°2052° 2595° 34.66° 0.739 (19?.?) _,ent(;e A%tros. /';f
18:2n6  12.87°¢ 14.31°17.77°16.58 ° 1166 ° 0.304 ~+ Sustitucion de pal
durante 1s (T2) conllevé una

b d c b a e ok
;g:?ns 298° 728°1028° 13.93° 163° 0107 ™ importante pérdida (P<.001)

1n9 144° 093° 073° 000° 034° 0005
200416 067" 062% 065 028° 063 0003 -+ N DPA 'y DHA que se

, . . b a . ... acentud tras la sustitucion
20:5n3 133° 188° 152° 0.38° 020° 0005 "' durante 2s (T3). Estos valores
22:5n3 083° 079° 079° 024° 0.12° 0.002 fueron, no obstante.
22:6n3 242° 172° 1.42° 0257 010° 0.005 ** gyperiores a los registrados
SAT 3984° 3505 29.14°37.53°4377° 2587 ** en las muestras de animales
MONO 3760° 3626°36.54°30.18°4126° 1.851 ** que consumieron T4 (AL) o
POLI 22189 28.04°33.74%32.12°1486° 0710 *= 15 (S). Por ofro lado, en la
neé 14.04° 1588 ° 19.26 ® 1710 1277 ° 0349 *+ valoracién organoléptica de
n3 814° 1217°14.48°15.02° 209° 0205 *=+ las muestras T2y T3, cuando
né/n3 1.73° 130% 1.33° 114° 6.11° 0021 + estas fueron comparadas con

T5 como control de sabor
positivo, no pudieron ser
identificadas como diferentes

'Los valores son medias de 5 obs. por tratamiento y su SEM conjunto
VSAT: saturados; MONO: monoinsaturados, POLI: poliinsaturados
“T1: 4% AP+4% S; T2: 4% AP+4% S - 4s/ 1% AP+3% AL+4% S - 1s

T3: 4% AP+4% S - 3s/ 1% AP+3% AL+4% S - 2s; T4: 4% AL+4% S fueron puntuadas

T5,8% S avorablemente (datos no

22 yalores en la misma fila con superindices distintos son presentados). =
significativamente diferentes. P<0.001(**%) A efectos practicos, para

enriguecer la carne de pollo
en EPA y DHA, el uso de una fuente grasa terrestre (AL), rica en precursores (LNA), no
permite alcanzar los niveles obtenidos con una fuente marina (AP). Cabe resaltar,
ademas, como el perfil lipidico de la canal del pollo se ve notablemente modificado con
tan solo una semana de sustitucion de la fuente lipidica.
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