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RESUMEN

Victor Nava Tujillo. EFECTO DE LA SUPLEMENTACION DE UNA LECITINA
EN DIETAS PRACTICAS PARA POLLOS DE ENGORDA CON ACEITE
VEGETAL Y GRASA MEZCLADA. Bajo la direccion de MC. Benjamin Fuente
Martinez y MSc. Emmesto Avila Gonzalez.

Se realizaron experimentos con el objeto de evaluar la adicion de lecitinas en
dietas para pollos de engorda. utihzando dos fuentes de energia (aceite vegetal y
grasa amarilla) Para el cual, se utilizaron 198 pollitos mixtos de un dia de edad de
la estirpe Ross. En un disefio completamente al azar, se utilizaron seis
tratamientos con tres réplicas de 11 aves cada una. En los tratamientos se empled
un arreglo factorial 2x 3; donde un factor fue la adicion de 5% de aceite crudo de
soya o grasa amarilla y el otro sin y con la adicion de Lecitinas. Se emplearon
dietas practicas sorgo + pasta de soya para pollos de engorda, los tratamientos,
se especifican como sigue: 1.- Dietas con aceite., 2.- Como 1 mas 1kg de
lecitina/ton., 3.- Como 1 mas 2kg de lecitina/ton., 4.- Dietas con grasa amarilla.,
5.- Como 4 mas 1kg de lecitina/ton., 6.- Como 4 mas 2kg de lecitina/ton. Los
resultados obtenidos en 49 dias para ganancia de peso, consumo de alimento y
conversion alimenticia indicaron que no existio diferencia estadistica (p>0.05)
entre tratamientos; sin embargo. se observé una mejora numeérica en ganancia de
peso con la adicion de lecitina en las dietas con aceite, (2855.4, 2913.1, 2899.5g)
y con grasa (2798, 2885, 2888g). Con respecto a la pigmentacion amarilla de la
piel, se encontrd, diferencia entre las dos fuentes de energia (p<0.05), la adicion
de grasa fue mejor respecto al aceite crudo de soya , las lecitinas tendieron a
mejorar la pigmentacion 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 dias
de investigacion la adicién de lecitinas tendio a mejorar la ganancia de peso y la
pigmentacién esta uitima obteniendo mejores resultados con la adiciéon de grasa
en la dieta.




1. INTRODUCCION.

1.1. Situacion actual de la Avvcultura en México.

La importancia del sector avicola radica en el papel estratégico que juega en la
alimentacion del mexicano, 6 de cada 10 personas (60.2%) incluyeﬁ en su. dieta
productos avicolas (huevo y pollo). En el afio 2000 se produ;eron 3.8 ‘millories de
toneladas de productos avicolas y en el 2001, 4.0 mlllones Io que representa un

incremento de 5%.

Actualmente la industria avicola:mexicana ha alcanzado un nwel tecnoléglco de
eficiencia y productividad que : puede compararse con Ios S palses desarrollados

ajustandose rapldameme a los niveles demandados por la poblacnon 2'Asnm|smo,
la produccion de pollo ‘ha: observado tasas de crecamlemo ‘anual en: el periodo
1994-2001 de 5. 9% consohdando su dinamismo de crecnmlenlo en el 2001 con

respecto al ano anterior de 6.7%. '

La avicultura de pollo participo con 19.6% en el PIB pecuarlo y con el 35 9% de la
produccién pecuaria en el 2001.' Cabe destacar que Méxlco en' 2001 fue el
cuarto productor mundial de pollo y sexto en huevo assm|smo hoy en' dfa somos

al igual que Japdn el primer consumidor de huevo a escala»mundual ‘septlmo

en carne de polio.’

Existen diversas causas que favorecen el cons
pais que lo han colocado como la carne méyo
en dia entre las principales estan: Confanza
(frescura), tendencia de consumo hacua cam

precios accesibles. Actualmente el consumo ercaplta de ‘pollo”es’ de

20.8kg.}




1.2 Situacion de las grasas y aceites a nivel mundial.

El contenido de energia es una de las consideraciones mas importantes en las
dietas de las aves. Determina que tan rapido crecera un pollo y que tan aceptable
sera la conversién alimenticia. El uso de grasas en los alimentos balanceados de
las aves permite una gran flexibilidad en la formulacién. La razén de io anterior, es
debido a que provee mas energia con menos peso. Las grasas tienen ‘un valor
energético aproximadamente 2.25 veces mayor  al de los carbohidratos y las

proteinas.3

La demanda por aceites vegetales y grasas ammales para el uso de alumentos
balanceados para animales esta relacionado pamcularmente con eI crecnmlento

de la poblacién mundial. * Cada afo se usan mas de 2 mnllones de toneladas de

grasas recicladas en los alimentos para anlmales' Las grasas ammales .se
consideran una fuente valiosa de energia en'las formulac:ones del ahmento Yy

representan aproximadamente el 20% de todas Ias grasas usadas en alklmentos

pecuarios. ¥

Anualmente el comercio mundial de grasas es de mas de 2 milléné:s:déftéaelra%das».‘
Una cantidad pequeda en relacién con el comercio anual de aceite de'parl;néffdé
aproximadamente 17 millones de toneladas o aceite de. soya 7. u.8 milldries.‘
Estados Unidos es el exportador mas grande del mundo con-1, 183 ZOQAtonel'a‘das
meétricas seguido de Australia con 450,200 Yy Canadé con 30O gob S ER
Latinoamérica Brasil -es el mayor proveedor a nlvel mundlal ‘con 23 000 toneladas
métricas seguido por Uruguay con 20,000 y Argentina con 7, 900. : )




En cuanto a |mportacnones Latmoamenca ya tlene mas de un tercio de las
importaciones de grasa del mundo con 875 930 toneladas metrlcas Dentro de
Latinoamérica, México: es por mucho = |mportador de grasa mas grande con
451,120 toneladas métrlcas segu:da°de'Centroamer|ca con 147 823 y el Caribe

métricas:: _Lo:
Unidos, Chin

(éter, clorofqrmo por tanto insolubles en agua. La propiedad de
insolubilidad . enagu “a Vser el factor determinante de los mecanismos

especifcos' par'-a‘sur"l’lidré sis -absorcion y metabolismo. Aproximadamente el 90%
de los lipidos de la dletason triglicéridos, el resto esta formado por fosfolipidos,

ésteres del colesterol y' acudos grasos libres. % Actaan como: portadores de

sustratos en Ias reaccuones enzimaticas, componentes de las membranas

biolégicas, y como réserva de energla.




En los animales, los lipidos constituyen la principal reserva 'de‘eﬁergiai qhe se
realiza en forma de grasa que puede suponer hasta el '97 ‘por ciento" del tejido
adiposo en los animales obesos. La produccion de energia a'pa'rti'r de la cxidacién
completa de la grasa es de, aproximadamente, 9321 KcaIIKg superlor a la del

glucogeno,. que: .es: el. principal carbohldrato’ de‘ eserva, . que produce

aproximadamenite, 4063 Kcal/kg .

Los lipidos se" han

s:fcado en cuatro gn.lpos de acuerdo a su composmlon

quimica, tenem
de ‘alébhdi. 'lbs_
sustancias como acido fbsfonco v alcoholes muchas veces aminados dentro de
estos téne'rhos‘i» : Iecmnas (fosfatidilcolina), = cefalinas - 'y

esfingomielinas: 8

1.4. Definicién de grasas.

Actualmente, las: grasas animales: .y, aceites de origen vegetal . _son usados
principalmente como una fuente concentrada de energia en las: dietas para

ganado, mascotas y aves.

La grasa animal es el producto que se obtiene de los tejidos: de mamlferos ylo
aves.’® Consta pnncnpalmente de ésteres del glicerol, . y: acudos grasos Los
triglicéridos que consmuyen la fraccton mayor de todas las grasas se clasifican en
mixtos y simples depend endo su composxcton los s:mples son los que tnenen los
radicales de acidos grasos igualesy los mlxtos Ios que tlenen los radlcales de

acidos grasos diferentes: !’




Las llamadas- grasas amarillas son: mezclas - de‘grasas ‘de: ffeiduria de origen

vegetal y anlmal estas p ceden de la recoleccmn ‘de grasas de restaurantes

y contlenen un mlmmo de 2% de MiU (humedad S
sapomt‘cables), su valor energético puede ser co' éi'acvlo‘:'al';‘dé una’ grasa’de

Las grasas contxenen un minimo de 80% de acxdos grasos totales no. mas de 2%
de materlal :no saponlfcable y un maximo de 1% de materxa lnsoluble' se debera

describir su orlgen por ejemplo, sebo, manteca o grasa.

1.5 Definicién de grasa vegetal o aceite.

La grasa o aceite vegetal se define como el producto de origen vegetal obtenido
por extraccion del aceite a semillas de oleaginosas para fines comestibles.”

Contiene no menos de 890% de acidos grasos totales, no mas de 2.5% de materia

no saponificable y no mas de 1% de materia insoluble se debera describir su
10

origen por ejemplo aceite de soya o aceite de coco.

6




1.6 Uso de las grasas y/o aceites.

En un alimehto:balénceiadb; la energia que requiere el animal la obtiene
principalrﬁer’n‘ _de;los cereales” como el maiz, sorgo y: trigo que “son ricos- en
almldon (carbohldratos) y en el caso del pollo de engorda dado que sus

3.- Aumenta la as:mulacuo

En el cuadro:1, se muestra la comparacion de Ios acndos grasos de las fuentes de
energia mas comunes empleadas en los ahmentos para anlmales




CUADRO 1.

PERFIL DE ACIDOS GRASOS % PARA LAS FUENTES DE GRASA
COMUNMENTE UTILIZADAS EN ALIMENTOS PARA ANIMALES?

ACIDO % % GRASA % GRASA % GRASA %ACEITE
GRASO SEBO BLANCA DE AMARILLA
SELECCIONADA POLLO SOYA
EC10 0.0 0.2 0.0 0.0
C12:0 (Laurico) 0.9 0.2 0.1 0.0
C14:0 (Miristico) 2.7 1.8 0.9 1.9 0.1
C16:0 (Paimitico) | 24.9 21.5 216 16.2 10.3
c16:1 4.2 0.2
(Palmitoleico)
C18:0 (Estearico) 18.9 3.8
C18:1 (Oléico) 36.0- 22.8
C18:2 (Linoleico) 3.1 51.0
c18:3 0.6 0.2
(Linolénico)
c20 0.3 0.2
Saturados totales 52.1 15.1
1
Saturados totales 47.9 84.9
Relacion 0.92 5.64
Insaturados/Satur
ados
Indice de Yodo 44 781 130
Indice de Yodo 44 78" 75 130




1.7 Metabolismo de las grasas y/o aceites.

La digestidén de la grasa en las aves no empieza hasta su llegada al duodeno. La
presencia de la comida en el duodeno es(imula' la 'secrecién de  hormonas
intestinales (colecistoquinina, CCK), produciendo.la contraccuon de la vesicula
biliar y la secrecion de! jugo pancreatico. Los: movumuentos antlpenstaltlcos que
tienen lugar en el duodeno permiten la entrada del qunmo de vuelta a la mqlleja. :
favoreciendo la mezcla de las grasas con las s‘ecrecit.‘v‘n'es digestivas" Debidoal
caracter insoluble de las grasas en agua, medio en el cual se encuentran dlsueltas :
las enzimas y factores necesarios para su hldroI|S|s Ias sales b‘

totaimente imprescindibles para emuisificar los. globulos de grasa Las’ sales
biliares aumentan la superficie de contacto entre la grasa yla: Ilpasa pancreétlca* :

encargada de la hidrdlisis. La emulsificacion es el prlmer paso en: la d ¢ e‘vstién"de"

15

las grasas.

La lipasa hidroliza especificamente los enlaces entre el ghcerol y Ios ac:dos‘
grasos, la hidrdlisis ocurre en la interfase. grasa- agua y:..es dnrectamente
proporcional a la extension de la superficie de grasa en comacto con el medio
acuoso. Para que la hidrolisis de la grasa ocurra eﬁmememente es. necesarla la
presencia de colipasa segregada en el jugo pancreétlco. La unién de collpasa Yy
lipasa reduce el pH de 8 a 6.5-7 y facilita la interaccion hpasa-grasa aumentando

la velocidad de reaccién.

Los productos de la hidrolisis (monoglicéridos, diglicéridos y acidos grasos libres),
se incorporan en micelas en un proceso denominado solubilizacion nﬁice}af. Las
micelas liberan sus contenidos en las proximidades de la mucosa“ intestinal,
atravesando la: membrana celular mediante difusion pasiva. Las’ sales biliares

permanecen en el intestino y son absorbidas en el ileon. 1%




1.8 Efecto de ta edad sobre la absorciéri de grasas y aceites.,

En el caso de las aves como el resto de Ias especnes domesncas un factor clave

pollos jovenes.

Leeson'y Su'mi

En términos de acnvndad dlgesttva nznmétlca a.mucosa - del mtestlno delgado es
inmadura al nacumlento., Durante los pnmero 10 dias; postnaclmlento la actividad

de la lipasa pancreénca éumenta de 5 a. 6’ veces su concentracton Se debe a que

la actividad de la I|pasa y laSecrecuon de sales blllares no es adecuada para una

digestion suficiente de: las grasaslacextes en’ Ios prlmeros 7 a 10 dias después de

nacidos. '3




El tracto gastrointestinal “aviar, . a diferencia del de los’ mamiferOS' ejecuta tres

distintos movimientos perlstaltlcos mversos que resultan crmcos para a functon

digestiva optima. '’

Los pollos utilizan este sistema’
peristalsis hacia delante

No obstante, Ia composxcuén y calldad de Ia grasa en Ia dneta se consndera

importante y se cree que varias fuemes de grasa on-menos deseadas en el
neonato, tal vez debido a-la falta relatlva de produccuon de bilis requerida para la
digestiéon eficiente. 7 L

Una de las desventajas de la adncuon de grasa a’la dieta de las aves esta
! algunas veces puede representar

relacionada con la calidad de las grasas en q 1
una desventaja en el comportamlento | roductlvo por. la presencta de. perdxidos.y

de otros productos relaclonados con la ox|da<:|én. Los antnoxldantes se: emplean

en los alimentos de las aves para preven Ia oxldaclén de. Ios nutnentes as: como 2

del producto terminado.: SI u tablllzada con: anuoxndantes Ias

vitaminas 'y los acidos graso polmsaturados se.deterioran: rapldamente y:.se.

pueden presentar signos de retraso del crecimiento y alteracion en la conversion




alimenticia de 'los a‘nimales La - adicién de una:-grasa deteriorada : afecta  la
microflora’ intestinal - reduciendo -a - los Lactobac:/os sp e lncrementando la
microflora de E. COII este efecto puede ser debido a los efectos citotoxicos de los

lnpoperéxldos

del aceute de soya

La lecmna es una. mezcla de agentes de superfcte actlva Muchas de las

prop:edades de superﬁc:e actlva de la“lecitina, se han atrlbuldo a los fosfolipidos.
Estas’ moleculas contxenen una porc:on hidrofébica con afnldad por las grasas y

los aceltes y una porclén h|drof|l|ca con afinidad por el agua

Todos los aceltes vegetales crudos contienen gomas, -sin embargo a partir del
acelte de soya se produce la mayor cantidad de lecmna de manera comercualf
debido a que este aceite conuene una gran cantidad de gomas y ademas es el de

mayor produccnén a nivel mundial.

Las gomas ademés de lecitina (fosfatidilcolina) contienen otrbs fosfqlipidos.como

la cefalina (fosfatidiletanolamina), el fosfatidilinositol y otros en menor cantidad. °




1.10 . Funciones biolégicas de la Lecitina

La propiedad ‘emulsificante de la lecitin‘é ayﬁda a ih'crementar lé dispers’iér'\ dela
grasa :en "medios acuosos del aparato dlgestlvo' Esta ayuda a romper . las .

moleculas de grasa para mejorar Ia abs rc én en el mtesxlno e ammal.

Los benef‘cios de lé Ieéitina

es. muy hrrutado en’

fosfolipidos.2® 7

La lecitina.con
colinaen’]
contemdas

crecnmlento de

e ayudan a

La lecitina nene una accuon prolectora contra eczemas de orlgen nutricional y

ayuda a mantener al ammal en un estado de buena salud.




1.11 Clasiﬁcacién de la leciiina

Se ha desarrollado una clasnﬁcacnon que mcluye ademas de Ia lecmna “Natural” ya

consuderada por Natlonal Ollseed Processors Assoc:alxon (NOPA), la lecitina
“Refinada" y la lecmna . ’

Jemplo son los

productos que se pueden dlspersa y en: agua, los ouales S obtnenen agregando

surfactantes como los pollsorbatos

Lecitinas con un 10 a 20 % de surfactames son muy utlllzadas para dlspersarse en
agua. Otro tipo de lecitinas son Ias llbres de aceltes, estas se obtienen a través de
la extraccion del aceite de soya con acetona Ademés las Iecmnas llbres de aceite,
se pueden tratar con alcohol Iogrando dos llpos mas de lecitinas con propiedades
emulsificantes dlferentes estas son

A) Lecitina soluble en, alcohol la cuayl es alta en.fosfatidilcolina y favorece la
emulsion acelte —en- agua

B) Lecitina msoluble ‘en: alcohol g este producto es alto en fosfatidilnositol

favorecnendo Ia emulsu

n agua —en- acelte 3

Lecitina quimicamente: cada; Esta modificacion puede ser a través de

h:drogenacuon oxhidrilaci n, acetilacion, sulfonacion y halogenacion. Todas estas

modificaciones uenen el objetxvo de modificar las propiedades emulsificantes de la

lecitina y aumentar su dlsperSIén en la fase acuosa. '?




2.0 JUSTIFICACION

Con estos antecedentes y la poca informacion existente se realizé la sfguiente
investigacion, con el objetivo.de: evaluar los’ parametros productivos del. polio de
engorda con la adicion de lecmnas para oblener una mejor absorcion de grasas Yy
aceites utilizando dos fuentes de energla (acelte de soya y grasa mezclada) y asn'
poder disminuir los costos de producc:on en el pollo de engorda:




3.0 HIPOTESIS
La suplementacion con una lecitina modificada como aditivo en dietas para polios

de engorda, utilizando dos fuente‘s‘ de'energia. concentrada (aceite de soya' 'y
grasa amarilla ), no mejora los péré'metros productivos del pollo de engorda.

a.0 OBJETlvo;
Evaluar el comportamlento productwo del pollo de engorda al ‘adicionar  una

lecitina modificada en dietas practlcas de pollo de engorda con dos fuentes‘
concentradas de energia (aceite de soya y grasa amarnlla )

to




5.0 MATERIALES Y METODOS.

El experimento se realizé en el Centro de Ensefanza Investigacion y Extension en
Produccién Avicola (C.E.I.LE.P.A) de la Facultad de Medicina . Veterinaria y
Zootecnia de la Universidad Nacional Auténoma‘“de México, que se encuentra
ubicada en Santiago Zapomlan Delegacnon Tlahuac, Distrito Federal, a una altitud-
de 2,250 m.s.n. m., entre los paralelos 19°y 17 de Iamud norte y los mendlanos -
99° 00" 30" longltud oeste. bajo condiciones de clima templado subhumedo y
bajo grado de humedad C (wo)(w). con. una precnp:tac:on pluvial media anual de,
747 mm. :El mes mas fI'IO es enero y mayo el mas caluroso. La temperatura media

anual es de16 o 21220

Se. emplearon 19 polhtos de un dia de edad de la linea Ross x Ross; las .aves
fueron dlsmbu das al azar en 18 corrales con pnso de cemento y cama de vxruta de .
madera Se utlllzaron SeIS tratamlentos con tres repllcas de 11 aves cada una X

via; ocular con

vacuna contra ia enfermedad de Newcastle alos:10 duas de eda‘
la cepa B-1 junto con la vacuna subcutanea emulsificada con cepa La Sota)




En los tratamientos, se:.empled un arreglo factorial 2 x 3; donde un factor fue la
adicion de aceite crudo de soya o grasa amarilla (Cuadro 2) y el otro factor fue la
adicion de Lecmna a tres mveles (0.1 y 2 Kg/ton), los seis tratamlemos fueron

como s:gue

o= Dteta con aoent

2. - Diéta'1 ma Kg'de Lecmna Wi Ton

3.- Dleta 1 mas 2 Kg d Lecmna /Ton

4, - Dueta con grasa amanlla -

5. D:eta 4 més 1 Lte tma /Ton

6.~ Dleta 4 més 2 Kg de Lecl ina l Ton. -

El alimento y el agua se proporcuonaron ad libitum. Se formularon dietas

expenmentales para in cuacuo' y fnahzaclon a.base.de sorgo + soya (Cuadro 2).

La duracion del expenm nto e 49: ‘dias, semanalmente ‘se resumleron los

datos de consumo de a me to ncaa ‘de’ peso e.indice de convers:én Al final
de! estudio (49 dxas 'e

la apdfisis carlnlf

IO‘ a plgmentacnon de Ia plel en Ia regrcn de

I vwo con un colorumetro ‘de

reflectancia Minélytr

A los datos. obtenid
analisis de..varia :
existieron dlfere Ci

tratamientos, estas se s )



Cuadro 2.

COMPOSICION DE LAS DIETAS BASALES EMPLEADAS CON ACEITE.

ingredientes Iniciador Finalizador
0 a 3 semanas de edad 4 a 7 semanas de edad

Sorgo (9%) 544.60 586.65
Pasta de soya (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 ( 15g) 0 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 pollo* 0.25 0.25
Free-Dox 0.15 0.10
L-Lisina HCI 0.08 o]
Total 1000 1000
Nutrimentos Analisis calculado
Proteina cruda % 22.0 20.0
E.M. Kcal/Kg 3100 3200
Metionina % 0.58 0.50
Met + cist % 0.90 0.80
Lisina % 1.20 1.05
Fosforo disponible % 0.50 0.45
Calcio % 1.00 0.90
Sodio % 0.18 0.16
* Premezclas de vitaminas y minerales por Kg: Vitamina A 48MUI, Vitamina D3 8.0 MU, Vitamina

€ 100g, Vitamina K3 10 g, Tiamina 8 g, Riboflavina 20g, Piridoxina 12g, Vitamina B12 80 mg,
Niacina 120g. Acido pantoténico 40g. Biotina 300 mg, Acido félico 3.2g, Hierro 110g, Zinc 50g,

Manganeso 110 g, Cobre 12g, Yodo 0.300g, Selenio 0.1g, Cobalto

0.2g.




6.0 RESULTADOS

Los resultados que se obtuvieron en los pnmeros 21 dias de edad de Ias aves
(Cuadro 3), en cuanto a ganancia de peso y consumo de a mento no mdlcaron

de grasa amarilla con respecto a Ios que se alnmentaron con acexte crudo ‘de soya.




CUADRO 3.

RESPUESTA DE LOS PARAMETROS PRODUCTIVOS A LA ADICION DE
LECITINA EN 21 DIAS DE EXPERIMENTACION

GANANCIA DE PESO (q)

Dietas Sin Lecitina 1Kg Lecitina 2 Kg Promedio

Lecitina
Aceite 643.3 661.7 647.1 650.72
Grasa 643.3 638.6 653.2 645.0°
Promedio 643.32 650.1° 650.3
CONSUMO DE ALIMENTO (g)

Dietas Sin Lecitina 1Kg Lecitina |2 Kg Lecitina Promedio
Aceite 1053.8 1036.5 1161.5 1083.92
Grasa 1137.0 1062.7 1106.3 1102.0°
Promedio 1095.42 1049.62 1133.92

CONVERSION ALIMENTICIA

Dietas Sin Lecitina 1Kg Lecitina | 2KG Lecitina | Promedio
Aceite 1.637 1.566 1.799 1.6682
Grasa 1.769 1.664 1.693 1.7082
Promedio 1.7032 1.615° 1.7462

A valores con la misma letra son iguales (P>0.05)




CUADRO 4.

RESPUESTA DE LOS PARAMETROS PRODUCTIVOS A LA ADICION DE
LECITINA EN 49 DIAS DE EXPERIMENTACION

GANANCIA DE PESO (g)

Dietas Sin Lecitina | 1Kg Lecitina | 2 Kg Lecitina | Promedio
Aceite 2855.4 2913.1 2899.5 2889.32
Grasa 2798.0 2885.0 2888.3 2857.1°
Promedio 2826.7° 2899.0° 2893.9°

CONSUMO DE ALIMENTO (g)

Dietas Sin Lecitina | 1Kg Lecitina | 2 Kg Lecitina | Promedio
Aceite 4673.4 4763.8 4812.3 4749.82
Grasa 4785.4 4765.2 4717.5 4756.0°
Promedio 4729.4° 4764.5° 4764 .92

CONVERSION ALIMENTICIA

Dietas Sin Lecitina 1Kg Lecitina | 2 Kg Lecitina | Promedio
Aceite 1.6367 1.6353 1.6597 1.6439*
Grasa 1.7103 1.6517 1.6333 1.6651°
Promedio 1.6735° 1.6435° 1.64652

AMARILLAMIENTO (b)

Dietas Sin Lecitina | 1Kg Lecitina | 2 Kg Lecitina | Promedio
Aceite 17.55 20.78 20.23 19.522
Grasa 23.78 23.70 23.43 23.64°
Promedio 20.66* 22.242 21.84°

2B iterales diferentes en columna o fila son estadisticamente diferentes (P<0.05)
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7.0 DISCUSION

Con respecto a los parametros productivos evaluados ganancia de peso, consumo
de alimento, conversion alimenticia no se observéd beneficio a la adicion de la
fecitina. Con respecto a las dés'fue’ntes;de energia utilizadas grasa amarilla .y
aceite crudo de soya el combonamientp p'roductivo fue similar en los pollos;

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

literatura 3614

el grado de saturacnén (Cuadro 1), afecta directamente la utilizacion
digestiva de las grasas Cuanto mas saturadas sean las grasas, mayor canndad
de sales biliares seran: necesarnas para su emulsificacion y. para’la formacién de
micelas, bUdiéndb'_;resultar en una reduccidén en la absorcion: de las ' mismas. Por

otro lado los &cidos grasos insaturados son mas digeStibles. i : a

Los resultados,' imilares . obtenidos en comportarmento productlvo entre pollos
alimentados con aceite de soya o grasa amarilla concuerda con lo: mdlcado por‘
Waldroup ™ et al 26 ‘que compararon. dos mezclas de’ grasas~anrmallvegetal con’:
bajos y altos niveles de acidos grasos libres. Uno contenia 29.8% de FEA: (actdos
grasos libres) y el otro contenia 44.7% de FFA. No existid dlferenc:a s:gnlfcauva
entre las dos fuentes de grasa mezclada en peso corporal, converSIén allmentlma :
y mortalidad a los 21 y 42 dias de edad. Los resultados de este estudm |nd|caron

que la mezcla de las grasas animal/vegetal con un perfldeacudos ‘grasos:
saturados e insaturados diferentes al aceite de soya resultaron en un desarrollo
similar; el nivel de &cidos grasos libres de la mezcla de 'las grasas:no’influyo

negativamente en el desarrollo productivo de los pollos. 26



\ arlos tlpos de grasas en el rendlmlento de

En estudios donde se compararon

pollos ‘de. engorda de 21 dlas de edad &
soapstock de soya, 'y lecmna mantuvneron menos

e encontro que el acene de pescado,'
rendlmlento que mezclas de

grasas animales en una dlet a bas

grasa amarilla/grasa anim l/gr S,

tuvieron un crecimiento” méxm ales grasas son astantes complejas en’ sus

acidos grasos, monogllcerldos composncmn de trlghcerldos . 'Estos datos

roducnr benefmos mesperados una
17

sugieren que grasas complejas pueden

mezcla de grasas puede promo ejor resultados

Con base a lo antes mencxona o y de acuerdo a los parametros productivos
obtenidos con las dos fue nte d energsa se’ noté que la grasa amarilla tuvo un
desempeﬁo similar: al de acelte crudo de soya aun esperando diferencias de

acuerdo a sus caracterlstlcas fstcoqunmlcas

En cuanto alos result ;dos obtenldos para Ia pngmentacnon de la piel a los 49 dias
de edad, cabe destacar que exlstlo dlferencna estadlstlca (P<0.05) entre las dos
fuentes de energia: obtenléndose mejores esultados con la adlczon de grasa ;

amarilla.

Esto se podria explicar con base a Io ndlcado enla
menciona que los ingredientes: que se. utilizan. comtnmente:en. la elaboracaén de
los alimentos balanceados pueden aumen!ar o, dlsmmmr la plgmentamon de las

aves segun sea el caso, asi por ejemplo el tlpo de: grasas o aceltes uullzados

influyen en la pigmentacion.

24




En mvestlgacnones reahzadas por, se utllazaron dietas que contenian 4,7.y 10%
de acelte crudo de" soya enoontrando que la cantidad  de  oxicarotenoides
deposnados en: la‘ plel del dorso ‘aumentd pero no en la piel de la pechuga si el

porcentaje del acelte crudo de soya aumentaba a.10% en la dleta.

En otro estudlo reallzado‘por Pes et a/ 28 R se evaluaron ocho tlpo de grasas, se

encontrd 'a’ os 39 duas'de nvestxgacnon ‘que el nivel de p|gmenta¢:|on ‘entre el

aceite crudo de soya y grasa amanlla no mostraba una dlferent:la estadistica,

péro:si existi
de energia una

no cohcuérdan cor

El contenldo valmemo determlnara en gran parte la absorcxon del

pigmento. De cu do con Tyczkowskl , la adicion creciente de grasa a partir de

un 2% en allmenlo hasta un’ méxnmo de 6%, mejora la absorcion de carotenoides

plgmenta ntes.

Se demuestra una vez mas que la adicion de grasas y/o aceites en dietas para
pollos no-solo s:rve para aumentar. el nivel energético en la dieta, sino también
puede ayudar a dar una mejor pigmentacion. Ya que como lo menciona. Perez-
Vendrell et af 2°1a pigmentacién es un factor importante en la aceptacion det

consumidor y. para percibir la calidad del pollo.

3]
»




8.0 CONCLUSIONES

Con base en los resultados obtenidos y bajo-las condiciones. experimentales
empleadas, se puede concluir lo siguieme:

1.- La adicion de Lecmna como admvo en dletas practlcas para pollos no mejoro
en 49 dias los parémetros productlvos

parametros producnvos del pollo 'y

26
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