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INTRODUCCION

El color de la carne es un factor muy importante en la decision de compra de los consumidores (Campo
et al., 2020), el cual esta condicionado por pigmentos que proceden de la alimentacién, entre otros
factores. La harina de insectos es una fuente de proteina alternativa a las materias primas tradicionales
utilizadas en la alimentacién de los animales, que todavia esta en desarrollo y de la que se desconocen
todos los efectos que puedan tener sobre la calidad del producto. Este trabajo se ha realizado con el
objetivo de valorar el efecto de la inclusién de diversas harinas de insecto en el pienso de arranque
sobre el color de la carne de pollo broiler.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 28 boxes de 2x2m de la granja experimental del Servicio de Experimentaciéon Animal
de la Universidad de Zaragoza. En cada box fueron alojados 50 pollitos machos de 1 dia de edad, di-
vididos en cuatro tratamientos dependiendo de la composicién del pienso de arranque hasta los 14d:
Control, T2 (5% harina A de Tenebrio), T3 (5% harina B de Tenebrio) y T4 (4% harina de Acheta). Las
dietas fueron isoenergéticas e isoproteicas. A partir de los 14 dias, todos los lotes consumieron el mis-
mo pienso de crecimiento hasta los 42d. A las 24h tras el sacrificio en matadero, se extrajeron las pe-
chugas de 12 canales por lote en las que se midié el pH por penetracion (XS instruments) y el color en
el interior por reflectometria (MINOLTA CM600d). También se valoré la presencia y gravedad de mio-
patias (Kuttappan et al., 2012). Los datos se analizaron mediante un Modelo Lineal General con el pa-
quete estadistico SPSS 29.0, y las diferencias entre medias a través del test de Tukey.

RESULTADOS Y DISCUSION

No se han encontrado diferencias significativas de pH entre tratamientos que pudiesen justificar di-
ferencias en el color, con valores medios entre 5,59 y 5,69 segun los lotes. Tampoco se observaron di-
ferencias entre tratamientos en la incidencia de miopatias, tales como la pechuga de madera o las es-
trias blancas, las cuales podrian haber provocado variaciones en el color debido a alteraciones en la
estructura de la fibra muscular (Trocino et al., 2015). En las coordenadas de color, las pechugas del
lote 2 con harina A de Tenebrio presentaron un color mas claro (58,4) que las del lote control (P<0,05),
que han sido mas oscuras (54,7), no habiendo diferencias con el resto de tratamientos. No se ha ob-
servado un efecto de la composicion de la dieta en el indice de rojo o amarillo, que estarian influen-
ciados por el contenido en carotenoides de los ingredientes, ni en el croma ni tono que dependen de
dichas coordenadas. Ademas de una carne mas clara, con dietas con mayor cantidad de maiz que la
utilizada en este estudio, si se han visto variaciones en los indices de rojo y amarillo al incluir harina
de Tenebrio durante todo el ciclo (Vasilopoulos et al., 2023).

CONCLUSION

Se puede sustituir parte de las fuentes proteicas tradicionales en el arranque de broiler sin modificar
sustancialmente el color de la pechuga, lo cual puede abaratar el coste del pienso cuando las necesi-
dades de proteina en la vida del animal son mas elevadas.
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