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RESUMEN 

Víctor Nava Tujillo. EFECTO DE LA SUPLEMENTACION DE UNA LECITINA 
EN DIETAS PRACTICAS PARA POLLOS DE ENGORDA CON ACEITE 
VEGETAL Y GRASA MEZCLADA. Bajo la dirección de MC. Benjamín Fuente 
Martlnez y MSc. Emesto Ávila González. 

Se realizaron experimentos con el objeto de evaluar la adición de lecitinas en 
dietas para pollos de engorda. ut1l1zando dos fuentes de energía (aceite vegetal y 
grasa amarilla) Para el cual, se utilizaron 198 pollitos mixtos de un día de edad de 
la estirpe Ross. En un diseño completamente al azar, se utilizaron seis 
tratamientos con tres réplicas de 11 aves cada una. En los tratamientos se empleó 
un arreglo factorial 2x 3; donde un factor fue la adición de 5% de aceite crudo de 
soya o grasa amarilla y el otro sin y con la adición de Lecitinas. Se emplearon 
dietas prácticas sorgo + pasta de soya para pollos de engorda, los tratamientos, 
se especifican como sigue: 1 - Dietas con aceite., 2.- Como 1 más 1 kg de 
lecitina/ton., 3.- Como 1 más 2kg de lecitina/lon., 4.- Dietas con grasa amarilla., 
5.- Como 4 más 1 kg de lecitina/ton .. 6.- Como 4 más 2kg de lecitina/ton. Los 
resultados obtenidos en 49 días para ganancia de peso, consumo de alimento y 
conversión alimenticia indicaron que no existió diferencia estadística (p>0.05) 
entre tratamientos; sin embargo. se observó una mejora numérica en ganancia de 
peso con la adición de lecitina en las dietas con aceite. (2855.4, 2913. 1, 2899.5g) 
y con grasa (2798, 2885, 2888g). Con respecto a la pigmentación amarilla de la 
piel, se encontró, diferencia entre las dos fuentes de energía (p<0.05), la adición 
de grasa fue mejor respecto al aceite crudo de soya , las lecitinas tendieron a 
mejorar la pigmentación amarilla de la piel con aceite (17.55, 20.78, 20.23), y con 
grasa (23.78, 23.70, 23.43). De acuerdo con los resultados obtenidos a los 49 días 
de investigación la adición de lecitinas tendio a mejorar la ganancia de peso y la 
pigmentación esta ultima obteniendo mejores resultados con la adición de grasa 
en la dieta. 



1. INTRODUCCIÓN. 
1.1. Situación actual de la Avicultura en México. 

La importancia del sector avícola radica en el papel estratégico que juega en la 

alimentación del mexicano, 6 de cada 10 personas (60.2º.ló) incluyen en su dieta 

productos avícolas (huevo y pollo). En el año 2000 se produjeron 3.8 millones de 

toneladas de productos avícolas y en el 2001, 4.0 millo.nes lo que representa un 

incremento de Sº/o. 1 

Actualmente la industria avícola mexicana ha alcanzado :un .nivel tecnológico de 

eficiencia y productividad que puede compararse ·con-los paises desarrollados, 

ajustándose rápidamente a los niveles demandados por 1.!i población. 2 Asimismo, 

la producción de pollo ha observado tasas de crecimiento· anual en el periodo 

1994-2001 de 5.9%, consolidando su dinamismo de crecimiento en el 2001 con 

respecto al año anterior de 6. 7º/o. 1 

La avicultura de pollo participó con 19.6% en el PIB pecuario, y con el 35.9% de la 

produ=ión pecuaria en el 2001. 1 Cabe destacar qué_- México eri el 2001 ;- fue el 

cuarto productor mundial de pollo y sexto en huevo; asimio;mo; hoy en día.somos 

al igual que Japón el primer consumidor de huevo a escala'mundial·y .. _E>l~séptimo 

en carne de pollo. 1 

Existen diversas causas que favorecen el consumo,d .. ~~n~d.i~oUo·e~nuestro 
pais que lo han colocado como la carne mayor et¡>,nsürr1,ida pC>r los.:m.;xicanos, hoy 

en día entre las principales están: Confianza : en . la 'calidad , éle:'1os · productos 

(frescura), tendencia de consumo hacia C13....;;,.s, con bajo,•, c~nte,,;ldo de g,.;;,sa y 

precios accesibles. Actualmente el consüino. pe~c:apita d"' carne de , pollo es. de 

20.Skg.' 



1.2 Situación de las grasas y aceites a nivel mundial. 

El contenido de energía es una de las consideraciones más importantes en las 

dietas de las aves. Determina que tan rápido crecerá un pollo y que tan aceptable 

será la conversión alimenticia. El uso de grasas en los alimentos balanceados de 

las aves permite una gran flexibilidad en la formulación. La razón de lo anterior, es 

debido a que provee más energía con menos peso. Las· grasas tienen un valor 

energéti= aproximadamente 2.25 veces mayor al de los carbohidratos y las 

proteinas. 3 

La demanda por aceites vegetales y grasas animales para el uso de alimentos 

balanceados para animales está relacionado particularmente con· el crecimient.o 

de la población mundial. 4 Cada año se usan más de'2 millones de toneladas de 

grasas recicladas en los alimentos para animales.--.- Las grasaS ani~ales se 

consideran una fuente valiosa de energía en. las formulaciones del . alimento y 

representan aproximadamente el 20% de todas las grasas usadas en alimentos 

pecuarios. 5 

Anualmente el comercio mundial de grasas es de más de 2 millones de tonel-adas. 

Una cantidad pequeña en relación con el comercio anual de aceite de palma ·de 

aproximadamente 17 millones de toneladas o aceite de soya 7 u 8 millones. 

Estados Unidos es el exportador más grande del mundo con 1,183,200.tonela.das 

métricas seguido de Australia con 450,200 Y. Canadl!i con 300,900.5 En 

Latinoamérica Brasil -es el mayor proveedor a nivel mundial con 23,000 toneladas 

métricas seguido por Uruguay con 20,000 y Argentina con.7,900. 5 



En cuanto a importaciones, -Latinoamérica ya tiene más de un tercio de las 

importaciones de grasa del, mu'n_do con 875,930 ton-aladas métrieas. Dentro de 

Latinoamérica, México -e.; por ,,:,ucho el imp.;rtéild-or de grasa más grande con 

451, 120 toneladas métricas' següida --de: Centroamérica' con 147,823 y el Caribe 

con 83, 798. 5 

Los aceites vegetales más ,SiQnifica!fv;;,s 'en: la 'J:lré>ducción mundial son aceite de 

palma, aceite. de coco 'y'{ácElltei;'''qliEI' ·,;;:c,;;¡9;:;er'.i iciE11 frijol de soya y girasol. La 

producción de a~itedEl ~-oya'e¡,;.¡'995fue'dE!19.5 millones de toneladas métricas 

y se e~pera quEl p.;.r,.E.1'.;f;'o 2oos 1~ i:;roducción sea de 27.3 millones de toneladas 

métricas; Los·paÍses.,CC)~-'m~yC)r:~producción de aceite de soya están Estados 

Unidos, China/B~ .. $;1}¡.;r~e~tina. 4 

. ,_-· . - ·tn 
1.3 Definición de lipid~s.' 

Los lípidos son sustancias.' orgánicas solubles en disolventes orgánicos no polares 

(éter, cloroformo,-.. : etc.>: y_ por tanto insolubles en agua. La propiedad de 

insolubilidad en ··aguéil·-:;;.;, ·a. se~ el factor determinante de los mecanismos 

especificas para su hidrólisis, absorción y metabolismo. Aproximadamente el 90% 

de los lipidos de la dieta son triglicéridos, el resto esta formado por fosfolípidos, 

ésteres del colesterol_-Y __ ácidos grasos libres. 6 Actúan como portadores de 

sustratos en las. rea=iones enzimáticas, componentes de las membranas 

biológicas, y como reserva de energia. 7 



En los animales, los lípidos constituyen la principal reserva de energía, que se 

realiza en forma de grasa que puede suponer hasta el 97 por ciento del tejido 

adiposo en los animales obesos. La producción de energía a partir de la oxidación 

completa de la grasa es de, aproximadamente, 9321 Kcal/Kg 'superior a la del 

glucógeno, que es el principal carbohidrato de . reserva, que produce 

aproximadamente, 4063 Kcal/kg . 7 

Los. lipidos se h,ªn clao;;ificado en cuatro grupos de acuerdo a su composición 

quimica, tenemos··1os lipidos simples los que contienen ácidos grasos y algún tipo 

de alcohol, los lípidos .,;.;;,:,puestos aparte del alcohol y los ácidos grasos, otras 

sustancias como:·.ácido fosfórico y alcoholes, muchas veces aminados dentro de 

estos tenemos los. fosfolipidos, lecitinas (fosfatidilcolina), cefalinas y 

esfingomielinas. ª· 

1.4. Definición de grasas. 

Actualmente, las grasas animales y aceites de origen vegetal son usados 

principalmente como una fuente concentrada de energía en las dietas para 

ganado, mascotas y aves. 9 

La grasa animal es el producto que se obtiene de los tejidos· de mamíferos y/o 

aves. 1° Consta principalmente de _ésteres del glicerol, y ácidos. grasos. Los 

triglicéridos que constituyen la fracción mayor de todas las grasas se clasifican en 

mixtos y simples dependiendo su composición, los simples son los que tienen los 

radicales de ácidos grasos iguales y los mixtos los que tienen los radicales de 

ácidos grasos diferentes.· 1 1 



Las llamadas grasas amarillas son mezclas de grasas de . freiduría de origen 

vegetal y animal; estas proceden de la recolección de grasas de restaurantes, 

hoteles y otros centros indusÍriales. Por tanto su valor m..itÍiéion.al d~pende del 

tipo uti.lizado y de .la rig'urosidad de los tratamientos por ·calor qué hayan 'sufrido. 12 

Tradicionalmente estos productos provenían solamente dei sebo:y'.la manteca; .sin 

embargo,.en años r~cientés por el alto interés con los p~obl:e;rTi;.s'de'·salud, los 

rest~urantes .. útilizan aceite vegetal hidrogenado (soya), 'paii,; pioteg.iir10 ;de··1.as 

alta~ temperaturas de cocimiento y si le mezclan luegC> grag.iíi.i:iri;,,:,al~s; cuando 

estés aceites no han sido sometidos a un excesivo caÍentamierÍto; y están limpios 

y contienen un mínimo de 2% de MIU (humedad,.:in:i'pl.l~ezas /sustancias no 

saponificables), su valor energético puede ser comparadocal. de una. grasa de 

pollo. 13 

Las grasas contienen un mínimo de 90% de ácidos grasos.totales •. no más de 2% 

de material no saponificable y un máximo de 1 % de materia insoluble; se deberá 

describir su origen por ejemplo, sebo, manteca o grasa. 10 

1.5 Definición de grasa vegetal o aceite. 

La grasa o aceite vegetal se define como el producto de origen vegetal obtenido 

por extracción del aceite a semillas de oleaginosas para fines comestibles. 7 

Contiene no menos de 90% de ácidos grasos totales, no más de 2.5% de materia 

no saponificable y no más de 1 % de materia insoluble se deberá describir su 

origen por ejemplo aceite de soya o aceite de coco. 10 



1.6 Uso de las grasas y/o aceites. 

En un alimento . balanceado, la energía que requiere el animal la obtiene 

principalmente d_e_ los éer'eales como el maíz, sorgo y trigo que son ricos en 

almidón_ {carbohÍdrato;.), y en .el caso del pollo de engorda, dado que sus 

necesidade;. de.eriergÍa·:metabolizable son muy altas {3200kcal de energía), se 

requiere . ad~má's •. ~.;-1 ; u;.o de grasas o aceites para · cubrir esos elevados 

requ0r'i~i~~t<?s :d~ e~~rg,ía~ 14 

·"~ f' 
.·· .... ::·"· .:.:.' .. , . ·- . - .. . : 

Existen otras razones para añadir grasas o aceites en las.dietas para animales: 

1.- Las grasas son ·una fuente concentrada .-~e:.ener~ia: ~ ~.mi.: fuente de ácidos 

grasos esenciales.9 

.,, ·, 

2.- Las grasas mejoran la: pal.;tabilidad/- la' ~nC:i;;,~da .·alime~ticia; · la eficiencia 

reproductiva y la digestibilidi.d cl::cie~6s '3Hrlí'~bt~s/~i~t.iíhiC:o~ •. ~·-·· .· 

3.- Aumenta la asimilación• .. dé'•ciertos(éco;J,pónentes del-alimento tales como 

vitaminas liposolubles y pÍgnierii.;;.. '~;;_::::. . ·• :'s · >< } . 
4.-Añadir grasas puede también reduCir el .~~l~o'. lubri:~~ el equipo, reducir la 

separación de partíc~i_ai)m~6~~-¿-tís"!~;;'..~eAte'"E;(a1i~~,:;¡-¿: ,.;_ 

5.- Las grasas disn.;¡,.;~ye~;; 1'a:.v~1cÍcid~~. c:fei q;ál"lsit~ digestivo, mejorando la 

utilización de otros r!,jtrÍ.i-;:,;;;,;. d;;, 1J;;;.'6iÓ~~?4 : 

En el cuadro 1, se mue~t;a I~· ~~~pa:~ción de lo~ ácidos grasos de las fuentes de 

energía más comunE>s e·;,:,p1.ia_da_s en" los.alimentos para animales. 

7 



CUADRO 1. 

PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS % PARA LAS FUENTES DE GRASA 
COMÚNMENTE UTILIZADAS EN ALIMENTOS PARA ANIMALES12 

ACIDO 
GRASO 

EC10 

C12:0 La u rico 

C14:0 Miristico 

C16:0 Palmítico 

C16:1 
Palmitoleico 

C18:2 Linoleico 

C18:3 
Linolénico 

C20 

Saturados totales 
1 

Saturados totales 

Relación 
1 nsaturados/Satur 

a dos 
Indice de Yodo 
indice de Yodo 

% % GRASA 
SEBO BLANCA 

SELECCIONADA 

o.o 0.2 

0.9 0.2 

2.7 

24.9 

4.2 

18.9 

36.0 

3.1 

0.6 

0.3 

52.1 

47.9 

0.92 

44 
44 

%GRASA 
DE 

POLLO 

o.o 

0.1 

% GRASA %ACEITE 
AMARILLA DE 

SOYA 

o.o 

o.o 

0.1 

10.3 

0.2 

3.8 

22.8 

51.0 

0.2 

0.2 

15.1 

84.9 

5.64 

130 
130 



1. 7 Metabolismo de las grasas y/o aceites. 

La digestión de la grasa en las aves no empieza hasta su llegada al duodeno. La 

presencia de la comida en el duodeno estimula la secreción de hormonas 

intestinales {colecistoquinina, CCK), produciendo la contracción de la vesicula 

biliar y la secreción del jugo pancreático. Los. movimientos ·antiperistálticos que 

tienen lugar en el duodeno permiten la entrada del quimo de vuelta a la molleja, 

favoreciendo la mezcla de las grasas con las secreciones digestivas. Debido al 

carácter insoluble de las grasas en agua, medio en el cual se encuentran disueltas 

las enzimas y factores necesarios para su hidrólisis, las. ·sales bil_iar~s son 

totalmente imprescindibles para emulsificar los glóbulos de grasa; Las_ sales 

biliares aumentan la superficie de contacto enfre la grasa. y la. lipasa pancreática 

encargada de la hidrólisis. La emulsificación es el primer paso en ia digestión _de 

las grasas. 15 

La lipasa hidroliza específicamente los enlaces entre el gli.cerol y los ácidos 

grasos, la hidrólisis ocurre en la interfase. grasa- agua y es directamente 

proporcional a Ja extensión de la superficie de grasa en contacto con el medio 

acuoso. Para que la hidrólisis de la grasa ocurra eficientemente es necesaria la 

presencia de colipasa segregada en el jugo pancreático. La unión de colipasa y 

lipasa reduce el pH de 8 a 6.5-7 y facilita la intera=ión lipasa-grasa aumentando 

la velocidad de reacción. 15 

Los productos de la hidrólisis {monoglicéridos, diglicéridos y ácidos grasos libres), 

se incorporan en miceJas en un proceso denominado solubilización micelar. Las 

micelas liberan sus contenidos en las proximidades de la mucosa intestinal, 

atravesando la membrana celular mediante difusión pasiva. Las sales biliares 

permanecen en el intestino y son absorbidas en el íleon. 15 
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1.8 Efecto de la edad sobre la absorción de grasas y aceites. 

En el caso de las aves, .como el resto de las.especies don:-eésticas: un factor clave 

a considerar. es la· edad .. Un factor• complieante ·es· 1a· limitada· hab.ilidad . de los 

pollos jóvenes para absorber. las grasas: particula~m.~nte las:grasas satúradas. 16 

Leeson y Súmmers (19S7). concluy~n 'que la.dfoes!ibilidad de un ,;_ebo 'aumenta del 

50 a1 a5%, entre los 14 días Vías se·C!ías 'de áCiai:Ces decir 'qúe e1 vá1or de energía 

metabolizable se in~remerata :3n ~,:;;~o~fri3 ...... .. · 

El tracto gastrointestinal i ci.;}1;~.; ig~ .. ·.;:'s ·~niil. ; ~~j~i·condiciones apropiadas 

muestra un desarrollo bastante.temprano cara r~,.¿.;ctó~I r.esto de .los tejidos del 

cuerpo. 17 . ;{,' 
Los pesos relativos máxirno~;~~·,;.;~o;;,'~~:;~o~ di¿~stivos principales se encuentran 

entre los 3 y 8 .días de edad:.;;,:'¡)Cl110~ ci'e eí1goida: Í..a. microvellosidad duodenal . - ,, '.. , ,, ;~ :.·~ '. . . ,. . . ·--, - - - . , '. . - . ., 

alcanza su mayor vollJme'n-:relativo,a iás 'c:Uatro'días .de edad, mientras que el 

yeyuno e ileon ria llegan a su pu.,tCI ;,.,áxr'")o t,;,;"Ía los.1.() c::Há" _d.; edad:}T-

EI hígado crece a una velocidad dos ~eces maydrque el d,~;~ ~urante la primera 

semana de vida; mi.;ntra~ q~e el ~á;,creás .;¡:ece.a l.'na '.veloci~á'd de cuatro veces 

más que la del cuerpo durant~ e; ;.;,¡smo p'eriodo).~-7 :' •· > - ;e• · 

En términos de actividad digesti:a enzi~áti6a, ·l~¿SLI~el;intestino delgado es 

inmadura al nacimiento.• Du~ante lo;:primeros:-io.dias postnacimiento la actividad 

de la lipasa pancreátic:a aumenta 'de s a· É:rvec:e;·su ·cond'eratración . Se debe a que 

la actividad de la lipasa y¡,; sei::reció~ clt;> sá'1t;>s,biÍia~es. no es adecuada para una 

digestión suficiente de las grasa~Íaceites'en.los'p.rimeros 7 a 10 días después de 

nacidos. 13 
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El tracto gastrointestinal aviar, a diferencia del de los mamíferos. ejecuta tres 

distintos movimientos peristálticos inversos-, que - resultan críticos -para · 1a función 

digestiva óptima. 17 

' -· ::_ - ,-.. 

Los pollos utilizan este sistema~:úJ;_iC~_ d~,~---~e-~isi~1-~_i_~-.i_~_~e~!~~\~n:~~mt;),i_n~~ión_ cO~ 

==~=~:~::a:ª:n ~:~n:;:~~n;.,ti~{ f?~id~;~t:tj~T·~,!;1,,]~sbi~~~:';:~:i 
promueve la absorción óptima de• gr.,-sa~:Y 6ir-6;. ~.¡;i~ria1.i;5 ·a'bsorbibles desde el 

intestino. 17 '~-~~-- .. , · ·-~·,_i·~-~ -;~:.:i;.~ __ ->":--~_(_-._~-'.- }~-.::~~-?-: __ ·_•_,: ... ----:-; 
. ¡;.-.~.: ~:'" . - -

La bilis está implicada en 1á a~tiv~C:f~n: ~~. ll~~~~ -~~n~~.;áii~. ~stos hallazgos 

sugieren que se requierE> de-al~u~'a gr..-sa en Ía:di .. !'9:p..-~,;, qJe mientras halla 

suficiente bilis presente:. se-_.necesitá en,Ías' dietas c:li. inlcio ~' preinicio para 

comenzar el desarrolÍo .de las e;.;ziriias digestivas:}7 

- ' ' _. .-. , 

No obstante, la composición y calidad d.; '1a _.g~asa en la di.;,ta se considera 

importante y se cree que varias fuent_~s_:···de- 0.grasa·:~son- menos deseadas en el 

naonato, tal vez debido a la falta relativa .. de_ producción de bilis requerida para la 

digestión eficiente. 17 

Una de las desventajas de la adición de .-grasa a la dieta de las aves esta 

relacionada con la calidad de las gras_as en que·a1g1:1nas veces puede representar 

una desventaja en el comportamiento productivo por la presencia de peróxidos y 

de otros productos relacionados.co~.ra:6xic:la'ción. Los antioxidantes sE> emplean 

en los alimentos de las aves para preve'ni/ la
0

6xida~ión de los nutrientes; así como, 

del producto terminado. Si Una gras..- ',,6 esta esfabilizada con antioxidantes las 

vitaminas y los ácidos grasos>poli~s~t~rad,os se, deterioran rápid~mente' y se 

pueden presentar signos de retraso del crecimiento y alteración en la conversión 

11 



alimenticia de los animales; La adición de una grasa deteriorada afecta la 

microflora intestinal. reduciendo a los· Lactobacilos sp e incrementando la 

microflora de E. Co/i e,;te efecto puede ser debido a los efectos citotóxicós de los 

lipoperóxidos 18
• 

1.9 Definición.de.Liecitina 

El término "L;.'ciu;,~'de'·Aceite. de Soya" se utiliza para nombrar a un emulsificante 

natural obtenido a:travé,;·\:iel .proceso de:desgomado (con agua) en la refinación 

del aceite de soya. ,,g ¡., 

La lecitina es . una . mezcla de agentes de superficie a!"tiva. Muchas de las 

propiedades cie ·supefficita 'activa de la lecitina, se han atribuido a· los fosfolipidos. 

Estas molécu'la,; cc;n\it;!nen una porción hidrofóbica con afinidad por las grasas y 

los aceites •. Y, u,.;a·parcÍón hidrofílica con afinidad por el agua.20 

Todos los aceites ·vegetales crudos contienen gomas, sin embargo a partir del 

aceite de ·S.;ya se produce la mayor cantidad de lecitina dta manera comercial, 

debido a que este aceite contiene una gran cantidad de gomas y además es el de 

mayor producción a nivel mundial. 19 

Las gomas además de lecitina (fosfatidilcolina) contienen otros fosfolfpidos .como 

la cefalina (fosfatidiletanolamina), el fosfatidilinositol y otros en menor cantidad. 19 
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1.1 O Funciones biológicas de la Lecitina 

La propiedad emulsificante de la lecitina ayuda a incrementar. la dispersión _de la 

grasa .en medios acuosos del aparato digestivo:· .E.sta ayuda a romper las 

moléculas de grasa para mejorar la absorc!ón erÍ el intestino dé.1 animal. 20 

~~~m:~::~:~:~:: 1:1 1;:;:~:!t;r~yj:~~({~~~~~t9~~i~ftj±q~t:1~J,,f~:~ztjt::~: 
es muy limitado eri· la t1élt>iiic1élci:'de'~irÍt;;ti:Zar ;élci.i.éuadá~--.•ciantidades de 
fosfolipidos.20 · · '':\:,: ~;·: ·;·\,; :,r \;:,' :_;.•'' ''•.'.·•' 

y, ·~.·-~ ·: ·:·;_·'_:,,- ';;:~::·· ;,·~-:-\_·;i::-~_' "f ·,:·;, 
.·.-·~,. . !.;:._ ,· .;.;\):-~ "' - . ::;:;_:,".: . 

La lecitina =ntie,ne c0lina,' la cu_al previene 1'1 perosis en p~l,losj Esta forma de la 

colina en la _l;;.-citi;;-~ ~.~;'.'pélrÍi~Lií~~m~~te /ciispÓ..;'iÍ:>ÍE>~; 01~.;( ci;;.. ~ iás' sub~tancias 
contenidas en.e el 'J:>j-()ducto (comer.;Íal • es\el ••.. ino;;itollc:iue pLJede'.,ayudar•;en el 
crecimientc:> del plu..;;aja';. E:1' i;,o~itoi 'ayuda é,.; ',;¡it~él~sport.;,_ ci.,; ~~él~a cÍ-.,1 hígado a 

otras partes. del C:Jer~o.: L.;,,, lecitirÍa . cc:>;:i.eré:ia1:,·¿C,;'.,!ienei ,,además pequeñas 

cantidades >de etanolamin'3;'l::>iotir;_a yt()~f ... rc:>1/cv;ii;;[n;~a .• E>L que, ayudan a 

mantener al a,.;i.:n'31 ~rio'~n estado de bllen~ ~alud.)°c •... 

La lecitina tiene una íacción protectora contra eczemas de origen nutricional y 

ayuda a mantener al animal_ en un estado de buena salud. 'º 



1.11 Clasificación de la lecitina 

Se ha desarrollado una clasificación que incluye además de la lecitina "Natural" ya 

considerada por. National Oilseed Processors Assodation (NOPA). la lecitina 

"Refinada" y la lecitina "Quimicament~ Modificad~". 1-~ · 

Lecitina refinad;;,: .Podemos encont~arla. ~olEl'o me~~Í;;,da ..X,I:, ot~c);. compuestos 

con el fin de obtener productos cion propiedades': ;:,,c)dificáda~. Un ejEtmplÓ son los 

productos que se pueden dispersar en águ~.· 10.i cual~.; se. obtiE>n.;n agregando 

surfactantes como los polisorbatos. 19 

Lecitinas con un 1 O a 20 % de surfactantes son muy utilizadas para dispersarse en 

agua. Otro tipo de lecitinas son las libres de aceites, estas se obtienen a través de 

la extra=ión del aceite de soya con a.éetona. Además las lecitinas libres de aceite, 

se pueden tratar con alcohol, logrando dos tipos más de lecitinas con propiedades 

emulsificantes diferentes estas son: 

A) Lecitina soluble en. alcohol, la cual es alta en fosfatidilcolina y favorece la 

emulsión acei~S: ~n- ~gu~.~ 
B) Lecitina insoluble. en ·,alcohol, este producto es alto en fosfatidilnositol 

favoreciendo la -emulsi-Ón ·a-Qua c~c,;·:.:-aceite 

Lecitina qulmic;oment.e. m~(jificada: Esta modificación puede ser a través de 

hidrogenación, oxhidrllación, acetÍlación, sulfonación y halogenación. Todas estas 

modificaciones tienen el objetivo de modificar las propiedades emulsificantes de la 

lecitina y aumentar su dispersión en la fase acuosa. 19 
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2.0 .JUSTIFICACION 

Con estos antecedentes y la poca información existente se realizó la siguiente 

investigación, con el objetivo de_ evaluar los parámetros productivos del pollo de 

engorda con la adición de lecitinas, ·para obtener una mejor absorción de grasas y 

aceites utilizando dos fuentes de energía (aceite de soya y grasa mezclada) y así 

poder disminuir los costos de producción en el pollo de engorda. 

IS 



3.0 HIPOTESIS 

La suplementación con una lecitina modificada como aditivo en dietas para pollos 

de engorda, utilizando dos fuentes de energía concentrada (aceite de soya y 

grasa amarilla ), no mejora los parámetros productivos ·del pollo de engorda. 

4.0 OBJETIVO 

Evaluar el comportamiento productivo· del pollo de engorda, al adicionar una 

lecítina modificada en dietas prácticas: de pollo de engorda, con dos fuentes 

concentradas de energía (aceite de sóya y grasa amarilía ). 

lf• 



5.0 MATERIALES V MÉTODOS. 

El experimento se realizó en el Centro de Enseñanza Investigación Y Extensión en 

Producción Avícola (C.E.l.E.P.A) de la Facultad de Medicina Veterinaria y 

Zootecnia de la Universidad Nacional Autónoma de México, que se encuentra 

ubicada en Santiago Zapotitlán, Delegación Tláhuac, Distrito Federal, a una altitud 

de 2,250 m.s.n.m., entre los paralelos 19º y 1Tde latitud norte y los meridianos 

99° oo· 30" longitud oeste, bajo condiciones de clima templado subhúmedo, y 

bajo grado de humedad C (wo)(w), con una precipitación pluvial media anual de 

747 mm. El mes más frío es enero y mayo el más caluroso. La temperatura media 

anual es de16 ~e .21·= · 
. ·: ': .· 

Se emplearon>198pollitos de un día de edad de Ja linea Ross x Ross; las aves 

fueron distribuidas "ar azar en 18 corrales con piso de cemento y cama de viruta de - · .. ···-_. _,-.-· . . -
madera. Se utilizaron seis tratamientos con tres réplicas de 11 aves cada una. 

Para Ja fase de crianza, cada corral fue equipado con una charola.de iniciación, un 

bebedero de vitrolero, un rodete y una criadora infrarroja por.- cada· dos _corrales.­

La fase de finalización contó con ul1 bebedero aút;,métié:o'tipo.Pla,,;son y un 

comedero de tolva de plástico. 

Se implementó un calendario de vacunación _que consistió. en .la_ aplicació., .de_ una 

vacuna contra Ja enfermedad de Newcastle.a Jos 10.dias.deedad.(via·ocularcon 

Ja cepa B-1 junto con Ja vacuna subcutánea emulsificada con. cepa La .Sota). 

17 
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En Jos tratamientos, se empleó un arreglo factorial 2 x 3; donde un factor fue Ja 

adición de aceite crudo de soya o grasa amarilla (Cuadro 2) y el otro factor fue Ja 

adición de Lecitina a tres niveles ( 0, 1 y 2 Kg/ton), los seis tratamientos fueron 

como sigue: 

1. - Dieta con aceite. 

2. - Dieta 1 más 1. ·Kg ·de Lecitina I Ton. 

3.- Dieta 1 más 2 Kg de Lecitina /Ton. 

4. -.Dieta con gras;¡·amarilla 

5. - Dieta 4 más 1 Kg dé Lecitina /Ton. 

6.- Dieta. 4 más 2·Kg de Lecitina*/ Ton. 

El alimento y el agua· se_ proporcionaron ad libitum. Se formularon dietas 

experimentales para iniciación·y finalización a base de sorgo+ soya ·(Cuadro 2). 

La duración del. experimento fue de 49 ·días, semanalmente se resumieron Jos 

datos de consumo d..- alim..-ntb-: ~ananéia de peso e indice. de conversión: Al final 

del estudio (49 dias_de'·edad) :se midió Ja pigmentación de Ja piel en la región.de 

la apófisis carinÍfo¡,:,.;e · del :est..-~é>íl 
reflectancia Minolta CR~3oo _23T:i4' , .. · 

. :::::·:·~~~Y.~(~:·::-:--~ lé~_-_-.·.: :-. 

en el animal. vivo con . un colorímetro de 

A Jos datos obtenidos .• •de .ras variables antes mencionadas, .se les. realizó un 

análisis de varianZa . eanform..-;c·alidiseño, exp.:.rimental ._empleado y cuando 

existieron diferenciÉ!s e~t~distl~~ ~¡~,:,ifi~ti~as entre las medias de Jos 

tratamientos, está~ se som.;ti.;,r.;n· a Ja p~et::Ía de Tuk.:.y. 
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Cuadro 2. 
COMPOSICIÓN DE LAS DIETAS BASALES EMPLEADAS CON ACEITE. 

Ingredientes Iniciador Finalizador 
O a 3 semanas de edad 4 a 7 semanas de edad 

Son:10 (9o/o) 544.60 586.65 
Pasta desova (48%) 361.57 311.87 
Aceite vegetal o Grasa 48.07 57.97 
amarilla 
Fosfato de calcio 18.64 16.49 
Carbonato de calcio 14.39 13.07 
Avelut amarillo ( 15Q) o 5.33 
Sal 4.40 3.89 
DL- Metionina 2.25 1.78 
Minerales* 1.00 1.00 
Cloruro de colina 1.00 0.80 
Cocidiostato 0.50 0.50 
Bacitracina de zinc 0.10 0.30 
Vitaminas oollo* 0.25 0.25 
Free-Dox 0.15 0.10 
L-Lisina HCI 0.08 o 
Total 1000 1000 
Nutrimentos Análisis calculado 
Proteína cruda o/o 22.0 20.0 
E.M. Kcal/KQ 3100 3200 
Metionina º/o 0.58 0.50 
Met + cist 0/o 0.90 0.80 
Lisina 0/o 1.20 1.05 
Fosforo disoonible % 0.50 0.45 
Calcio 0/o 1.00 0.90 
Sodio º/o 0.18 0.16 . Premezcias de vitaminas y minerales por Kg. Vitamrna A 48MUI. Vitamina 03 8.0 MUI. Vitamina 
E 100g, Vitamina KS 10 g, Tiamina 8 g. Riboflavina 20g, Piridoxina 12g, Vitamina 012 80 mg, 
Niacina 120g. Acido pantoténico 40g, Biotina 300 mg, Ácido fólico 3.2g, Hierro 11 Og, Zinc SOg, 
Manganeso 11 o g, Cobre 12g, Yodo 0.300g, Selenio 0.1g, Cobalto 0.2g. 
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6.0 RESUL TACOS 

Los resultados que se obtuvieron en los primeros 21 días de edad de las aves 

(Cuadro 3). en cuanto a ganancia de peso y consumo de_ alime_nto no indicaron 

diferencias estadísticas entre los tratamientos; s-in_embargo; ~e encontró ·c¡uela 

adición de 1 kg de lecitina , mejoró Ja comie-rsión 'alimenticia (P<o:oa) . 

Los resultados obtenidos en 49 días• de e~~~~irTl~~t~~ión:;·~~·;a' lo~ parámetros . . - . ' . - ·.- ··-~- . . - { ··- ' ·- . ,- . - .. 
productivos evaluado~ ga~-~.~.~i~ ·A d.~ p·e~-~?º-.;:-~~~-~--~~~~:~~ ~~-/-.~_li_~~~:r:i!O_; -: conve_rsión 
alimenticia y pigmentación se en_c.;~ntrá;,'r~~t;,;;'idos'Eln ~1\6uad~o 4) .< 

:;:><< ;·" ,. - . --.~: :><'..·< '·, - - -
. ·,: 

Los datos_ para ganancia de
0

peso .• ~ consurno:cieálimeritoy eo~,versión alimenticia 

:::~:0~:~~·:F:~1:¿:f ~~~z¡~Í~~11~ti~lfü~;~:::~7:: 
observa una-~~J"ora.~~~érf~.:~~ -9~~~-~~¡.~: d~:-p~~~ :e·-índíée~'de,·'CorlVerSión con la 
adición de Leciti,:,~ en. la~'ciieia's'.'·:•- '-'•'>' '-'<:·~--·-- : .-·-::-_ :-:,: :·.:-,-:,::-.2· •' -J - •, --- - -

En relación con la pigment:ciÓn~_d:la 'pi~l;(¿Ladr~4),sL
3

~ncontrÓ •• dife~encia 
estadística (P<0.05)-_ entre .. las_ fuente_s :de en_ergí'3~utiliz~_dcÍs~ ,ob~en1aridose una 

mejor pigmentación en- Jos pollos alirn'e~t~dos cC>n diElta~quEI in.;lufan la adición 

de grasa amarilla con respecto a los ~ue se '3iiment~ró~ ~on aceite c.:Udo-de soya. 

-----~~---- -~--------------------------



CUADR03. 
RESPUESTA DE LOS PARÁMETROS PRODUCTIVOS A LA ADICIÓN DE 

LECITINA EN 21 DÍAS DE EXPERIMENTACIÓN 

GANANCIA DE PESO (g) 

Dietas Sin Lecitina 1 Kg Lecitina 2 Kg Promedio 
Lecitina 

Aceite 643.3 661.7 647.1 650.7ª 
Grasa 643.3 638.6 653.2 645.0ª 
Promedio 643.3ª 650.1ª 650.3ª 

CONSUMO DE ALIMENTO (g) 

Dietas Sin Lecitina 1 Ka Lecitina 2 Ka Lecitina Promedio 
Aceite 1053.8 1036.5 1161.5 1083.9ª 
Grasa 1137.0 1062.7 1106.3 1102.0ª 
Promedio 1095.4ª 1049.6ª 1133.9ª 

CONVERSION ALIMENTICIA 

Dietas Sin Lecitina 1 Ka Lecitina 2KG Lecitina Promedio 
Aceite 1.637 1.566 1.799 1.668ª 
Grasa 1.769 1.664 1.693 1.708ª 
Promedio 1.703ª 1.615ª 1.746ª 

ª Valores con la misma letra son iguales (P>0.05) 
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CUADR04. 
RESPUESTA DE LOS PARÁMETROS PRODUCTIVOS A LA ADICIÓN DE 

LECITINA EN 49 DÍAS DE EXPERIMENTACIÓN 

GANANCIA DE PESO (g) 

Dietas Sin Lecitina 1 Kg Lecitina 2 Ka Lecitina Promedio 
Aceite 2855.4 2913.1 2899.5 2889.3ª 
Grasa 2798.0 2885.0 2888.3 2857.1ª 
Promedio 2826.7ª 2899.0ª 2893.9ª 

CONSUMO DE ALIMENTO (g) 

Dietas Sin Lecitina 1 Ka Lecitina 2 Ka Lecitina Promedio 
Aceite 4673.4 4763.8 4812.3 4749.8ª 
Grasa 4785.4 4765.2 4717.5 4756.0ª 
Promedio 4729.4ª 4764.5ª 4764.9ª 

CONVERSION ALIMENTICIA 

Dietas Sin Lecitina 1 Ka Lecitina 2 Ka Lecitina Promedio 
Aceite 1.6367 1.6353 1.6597 1.6439ª 
Grasa 1.7103 1.6517 1.6333 1.6651ª 
Promedio 1.6735ª 1.6435ª 1.6465ª 

AMARILLAMIENTO (b) 

Dietas Sin Lecitina 1 Kg Lecitina 2 Kg Lecitina Promedio 
Aceite 17.55 20.78 20.23 19.52ª 
Grasa 23.78 23.70 23.43 23.64" 
Promedio 20.66ª 22.24ª 21.84ª 

ª·"Literales diferentes en columna o fila son estadísticamente diferentes (P<0.05) 
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7.0 DISCUSION 

Con respecto a los parámetros productivos evaluados ganancia de peso. consumo 

de alimento, conversión alimenticia no se observó beneficio a la adición de la 

lecitina. Con respecto a las dos fuentes. de energía utilizadas grasa amarilla y 

aceite crudo de soya el comportamiento productivo fue similar en los pollos. 

De acuerdo a los resultados obtenidos en este trabajo, y lo indicado en la 

literatura 3·6 •
14 el grado de saturación (Cuadro 1 ). afecta directamente la utilización 

digestiva de las grasas. Cuanto más saturadas sean las grasas, mayor cantidad 

de sales biliares serán·necesarias para su emulsificación·y para la formación de 

micelas. pudiendo resultar en una reducción en la absorción de las mismas. Por 

otro lado los ácidos grasos insaturados son más digestibles. 

Los resultados• similares obtenidos en comportamiento productivo entre pollos 

alimentados con. aceite de soya o grasa amarilla. concuerda con. lo indicado por 

Waldroup et al 26 .que compararon dos mezclas de· grasas·· animal/vegetal con 

bajos y altos niveles de acidos grasos libres. Uno contenía 29.8% de FFA (acidos 

grasos libres) y el otro contenía 44.7% de FFA. No existió diferencia significativa 

entre las dos fuentes de grasa mezclada en peso corporal, conversión aiimenticia 

y mortalidad a los 21 y 42 días de edad. Los resultados de este estl.Jdio indicaron 

que la mezcla de las grasas animal/vegetal con un perfil de ácidos grasos 

saturados e insaturados diferentes al aceite de soya resultaron en un desarrollo 

similar; el nivel de ácidos grasos libres de la mezcla de las grasas ·no influyó 

negativamente en el desarrollo productivo de los pollos. 26 



En estudios donde se compararon .. ,varios tipos.de grasas en el rendimiento de 

pollos de engorda de 21 días .de E>C:tad, "se' encontró que el aceite de pescado, 

soapstock de soya, y lecitirÍa .;,ant.'.;,;,;'.;,:on menó's' ·rE>nciimi~nto que mezclas de 

grasas animales en una ~.i~t~,~··'~~~~-.~ª---~~.Í~¡~.-ci~~:·:.·en COnt,f~ste una mezcla de 

grasa amarilla/grasa aníina1/9ríil~~ ;,;;eg~tal/~áríte;ca. de cerdo y grasa de ave 

tuvieron un crecimiento:: má~i~¿,~·.:>~~~.(~~i:.::~·;~~~~~>~6,.:.-~··~a~~Bn.tes complejas en sus 

ácidos grasos, monoglicéridds'~ k ~~p-bsi.ción' ··de triglicéridos . Estos datos 

sugieren que grasas c9mplejáliy?.:.i'eélen'''producir .beneficios inesperados: una 

mezcla de grasas puede prC>,;,ove~ m.;jor resultados. 17 

Con base a lo antes m_encio;,'3ciC> y 'de ácuerdo a los parámetros productivos 

obtenidos con las dos fu¡;,nt¡;,s de ellergía, se notó que la grasa amarilla tuvo un 

desempeño similar al del~a~ite crudo de soya aun esperando diferencias de 

acuerdo a sus caracteristiC:a·s.fisi.co_quimicas. 

En cuanto a los resultados obtenidos para la pigmentación de la piel a los 4g días 

de edad, cabe destacar~que 'ax·i,;-iió''ditE!renciá estadística (P<0.05) entre las dos 

fuentes de ener9 1a obteniéhdos•Lrrieiores ·resu1iados con 1a adición de grasa 

amarilla. 

Esto se podría explicar con base a .lo.'indicadÓ ~e!' 1i:Hiter~tura . por• Ávila 27
; que 

menciona que los ingredientes.que se.: utilizan cOmúninén'ie.en 1.;.:01abo~a'ción de 

los alimentos balanceados pueden aum ... nta~ o diirni;.;..;i; la pigmentáció;.; de las 

aves según sea el caso, así por ejemplo el tipo d~ gr.:.sa.;·o a·ceit~s utilizados 

influyen en la pigmentación. 



En investigaciones realizadas por, se utilizaron dietas que contenían 4,7 y 10% 

de aceite crudo de_ soya -encontrando que la cantidad de oxicarotenoides 

depositados en· 1.i -pi;.Í de-1. dorso 'aumentó pero no en la piel de la pechuga si el 

porcentaje del aceite-crudo de soya aumentaba a 10% en la dieta. 16 

' ' . -
En otro estüdio realizado por_ Pesti et ·a1 28 

, se evaluaron ocho tipo de grasas, se 

encontró a lo~ 39 di .. ~ de 'inve~tigación que el nivel de pigmentación entre el 

aceite crudo de' soy¡:i'i:y,1:..· gr.;,sa::..-m:arma no mostraba· una diferencia estadística, 

pero si existía· peo-qu~ñ~' dit.i;.;;¡:;c:ia nUriíérica, obteniéndose con 1a primera fuente 

de energía uria'rii.;;cl¡¡;;•,ci;,.'\1:4'.se'y'cón ia ~rasa amarilla 14.66, estos resultados, 

no conc~erdéin. coi:i~i-~.:;6b;·~:,,¡(f·~· en·nuestra investigación.28 

El contenid~ .. ~e'.dra~~-~'3i alimento determinará en gran parte la absorción del 

pigmento. De_ac_;Je~do-'con Ty=kowski 16
, la adición creciente de grasa a partir de 

un 2% _en _alimento hasta un máximo de 6%, mejora la absorción de carotenoides 

pigmentantes. 

Se demuestra una vez más que la adición de grasas y/o aceites en dietas para 

pollos no solo sirve para aumentar el nivel energético en la dieta, sino también 

puede ayudar a dar una mejor pigmentación. Ya que como lo menciona Perez­

Vendrell et al 29 la pigmentación es un factor importante en la aceptación del 

consumidor y para percibir la calidad del pollo. 

25 
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8.0 CONCLUSIONES 

Con base en Jos resultados obtenidos y bajo las condiciones experimentales 

empleadas, se puede concluir Jo siguiente: 

1. - La adición de Lecitina como aditiv.o. en .dietas prácticas para pollos no mejoró 

en 49 días Jos parámetros productivos; 

< "· .-... /./ '.\ ... : '; . 
2.- No se encontró (difereriéia·. en· ·:el 'comportamiento productivo de pollos 

alimentados 66n adEli!E;:~eget~I ~ g~asa. 
·-<-\ :·.=-~·_'.;:;>:·.~:;_·:,:~'.:::\Y.:: -~/:/: 

3.- La grasa ª!"'áriUa ':mostró ··tener. una buena absorción de xantofilas con 

resultados favorables en los . parámetros productivos del pollo y la 

pigmentación. 

26 
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