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RESUMEN

Objetivo. Estudiar la calidad de la canal y la carne en pollos de ceba que consumen harina de frutos
de Roystonea regia (palmiche). Materiales y métodos. Se utilizaron 40 pollos de ceba distribuidos
segun disefio completamente aleatorizado en cuatro tratamientos: control (maiz-pasta de soya)
y la inclusion de 5, 10 y 15% de harina de palmiche. Se estudié el rendimiento de la canal, grasa
abdominal y la calidad de la carne (tecnolédgicos y composicion de acidos grasos). Para los parametros
de apariencia se realizd analisis de varianza no paramétrico de clasificacion simple. Resultados. No se
encontraron diferencias entre tratamientos para el peso de la canal y pH a los 45 minutos y 24 horas
postmortem. Hubo reduccion de la grasa abdominal con 5y 15 % respecto al control (13.00y 11.96
vs 17.02 g/kg), en tanto que el 10% no difirié del resto (15.10 g/kg) (p<0.01). No se encontraron
diferencias en el color, excepto para la luminosidad en el muslo que fue superior con la inclusién de
10y 15% (48.62 y 49.22) respecto al 5% (45.32) y el control no difirid entre tratamientos (47.53)
(p<0.05). La composicién de acidos grasos en las diferentes porciones comestibles mostré que las
aves depositaron los acidos oleico, linoleico y palmitico en mayor concentracién. Conclusiones. La
inclusion hasta el 15 % de harina de palmiche a las dietas de pollos de ceba no modifica el rendimiento
de la canal, reduce la grasa abdominal e incide positivamente en los indicadores de calidad de la carne.

Palabras clave: Aves; acidos grasos; carnes; palma (Fuente: CAB thesaurus).

ABSTRACT

Objective. To study meat and carcass quality in broilers fed Roystonea regia (royal palm nut)
fruits meals. Materials and methods. A total of 40 broilers distributed according to a completely
randomized design were used in four treatments: control (corn-soybean paste) and the inclusion of 5,
10 and 15 % royal palm nut meal. The carcass yield, abdominal fat and meat quality (technological and
fatty acid composition (FA)) were studied. For the appearance parameters, a non-parametric analysis
of simple classification was performed. Results. There were no differences between treatments for
carcass weight and pH at 45 minutes and 24 hours postmortem. There was a reduction in abdominal
fat by 5 and 15 % compared to the control (13.00 and 11.96 vs. 17.02 g / kg), while 10 % did not
differ from the rest (15.10 g/kg) (p<0.01). There were no differences in color, except for the luminosity
in the drumstick that was superior with the inclusion of 10 and 15 % (48.62 and 49.22) with respect
Como citar (Vancouver).
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to 5 % (45.32) and the control did not differ between treatments (47.53) (p<0.05). The composition
of FA in the different edible portions showed that the broilers deposited oleic, linoleic and palmitic
acids in higher proportions. Conclusions. The inclusion of royal palm nut meal in broiler diets does
not change the carcass yield, reduces abdominal fat and positively affects meat quality indicators.

Keywords: Poultry; fatty acids; meats; palm (Source: CAB thesaurus).

INTRODUCCION

La carne de aves se ajusta a la demanda actual
de los consumidores por ser baja en grasa, con
alto grado de insaturacién en sus acidos grasos
(AG) y niveles bajos de sodio y colesterol.
También se puede considerar como un “alimento
funcional”, que proporciona sustancias bioactivas
con efectos favorables en la salud humana,
como el acido linoleico conjugado, vitaminas y
antioxidantes y una razén equilibrada de n-6 a
n-3 (1). Sin embargo, para que se logren estas
caracteristicas, es primordial el uso de fuentes
alimenticias con buen balance de AG.

El subtrépico cubano es el habitat natural
de palmas y encinos, que son fuentes de
grasa localmente disponibles, los que se
utilizan tradicionalmente en la cria del ganado
porcino (2). Sin embargo, aunque diferentes
nutricionistas suponen acerca de su inclusion
en la dieta de las aves, es poco lo que se
conoce. Segun Rodriguez et al (3) y Marrero et
al (4) el aceite del fruto entero de la palma real
(Roystonea regia) conocido como palmiche, es
mas rico en AG insaturados, por lo que pudiera
ser una buena fuente de lipidos para la carne
aviar.

De todos los atributos de calidad, la apariencia
es la mas critica para la seleccion de muchos
alimentos. Los consumidores a menudo
seleccionan o rechazan un producto basados
Unicamente en su apariencia ya que ésta a
menudo afecta a otras propiedades sensoriales.
Desde hace tiempo se sabe que el color es
un importante criterio de seleccién para aves
frescas y productos carnicos, asi como para la
satisfaccion del producto final (5). Es por ello,
que el objetivo de este trabajo fue estudiar
indicadores de calidad de la canal y la carne de
pollos de ceba que consumen harina de frutos
de Roystonea regia (palmiche).
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MATERIALES Y METODOS

Animales y dietas. Se utilizaron 40 pollos de
ceba machos (hibrido HE,,) de peso promedio
704.2 £27.78 g y edad 8 dias. Se alojaron de
manera aleatoria en jaulas individuales para
metabolismo de alambre galvanizado cuyas
dimensiones fueron de 40 x 40 x 40 cm. Durante
todo el tiempo de experimentacion los animales
tuvieron libre acceso al agua y al alimento.

Los tratamientos experimentales consistieron
en cuatro dietas experimentales para inicio,
crecimiento y acabado segun los requerimientos
de la NRC (6): Control (maiz-pasta de soya)
y la inclusion de 5, 10 y 15 % de harina de
palmiche. Estas se presentan en las tablas 1, 2
y 3, respectivamente. Las dietas se elaboraron
semanalmente para evitar la pérdida de calidad
de la harina de palmiche.

Obtencion de la harina de palmiche. El grano
de palmiche se obtuvo de diferentes palmares
de la provincia Mayabeque, Cuba. Después de
cortadas las ramas del mismo, se colocaron al
sol hasta su maduracion. Posteriormente, se
extendieron en plato de secado hasta alcanzar
un color café-parduzco y se almacenaron en
sacos hasta el momento de su utilizacién. De
esta manera se evitd el enranciamiento que
el contenido de aceite pudiera ocasionar. Este
proceso se realizd en las instalaciones de la
Unidad Integral Avicola del Instituto de Ciencia
Animal. En el momento de su utilizacién para
la elaboracion de las dietas experimentales, los
granos secos, se molieron en molino de martillo
(JF 2D, Brasil) a tamafio de particulas de 3 mm
y posteriormente se mezclaron con el resto de
los ingredientes del alimento.

Procedimiento experimental. El experimento

se realizd en las instalaciones del Instituto de
Ciencia Animal, Mayabeque, Cuba.
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Tabla 1. Dietas experimentales correspondientes al periodo de inicio (8-21 dias).

Ingrediente Control Palmiche 5% Palmiche 10% Palmiche 15%
Harina Maiz 48.60 43.00 39.00 32.50
Harina Soya 41.08 41.37 40.74 41.74
Aceite Vegetal 6.00 6.40 6.40 6.75
Fosfato Mono célcico 1.80 1.65 1.52 1.40
Carbonato Calcio 1.50 1.55 1.56 1.55
Sal Comun 0.35 0.35 0.35 0.35
DL-metionina 0.24 0.13 0.13 0.13
Colina 0.13 0.25 - 0.28
Premezcla minero vitaminical 0.30 0.30 0.30 0.30

Harina de Palmiche 5 10 15
Composicién calculada, %

PB 21.96 21.94 22.00 21.96
EM, kl/kg 12.95 12.94 12.92 12.83
FB 3.04 4.47 5.87 7.32
Pd 0.50 0.50 0.50 0.50
Ca 1.00 1.00 1.00 1.00
Met.+Cys. 0.890 0.880 0.880 0.880
Lisina 1.22 1.22 1.22 1.22

1Suplemento vitaminico: vitam. A, 10 000UI; vitam. D3, 2 000 UI; vitam. E, 10 mg; vitam. K, 2 mg; tiamina, 1 mg; riboflavina,
5 mg; piridoxina, 2 mg; vitam. 812 15.4 ug; acido nlcotlnlco 125 mg; pantotenato de caIC|o 10 mg; acido félico, 0.25 mg;
biotina, 0.02 mg. Suplemento mineral: selenio, 0.1 mg; hlerro 40 mg; cobre, 12 mg; zinc, 120 mg; magnesio, 100 mg;

iodo, 2.5 mg; cobalto 0.75 mg.

Tabla 2. Dietas experimentales correspondientes al periodo de crecimiento (22-35 dias).

Ingrediente Control Palmiche 5% Palmiche 10% Palmiche 15%
Harina Maiz 55.40 50.29 44.65 38.92
Harina Soya 35.21 35.00 35.25 35.55
Aceite Vegetal 5.50 5.80 6.15 6.55
Fosfato Mono caélcico 1.58 1.60 1.60 1.63
Carbonato Calcio 1.40 1.40 1.40 1.38
Sal Comun 0.30 0.30 0.30 0.30
Metionina 0.18 0.18 0.13 0.13
Cloruro de colina 0.13 0.13 0.22 0.24
Premezcla minero vitaminica!l 0.30 0.30 0.30 0.30

Harina de palmiche 10 15
Composicién calculada, %

PB 19.87 19.72 19.72 19.74
EM, ki/kg 13.17 13.15 13.12 13.10
FB 2.84 4.25 5.67 7.10
Pd 0.45 0.45 0.45 0.45
Ca 0.91 0.92 0.92 0.93
Met.+Cys. 0.780 0.776 0.782 0.781
Lisina 1.07 1.06 1.05 1.05

!Suplemento vitaminico: vitam. A, 10 000UI; vitam. D3, 2 000 UI, vitam. E, 10 mg; vitam. K, 2 mg; tiamina, 1 mg; riboflavina,
5 mg; piridoxina, 2 mg; vitam. 812 15.4 pg, acido mcotmnco, 125 mg; pantotenato de caIC|o, 10 mg; acido félico, 0.25 mg,
blotlna 0.02 mg. Suplemento mineral: selenio, 0.1 mg; hierro, 40 mg; cobre, 12 mg; zinc, 120 mg; magnesio, 100 mg;

iodo, 2.5 mg; cobalto 0.75 mg.

Tabla 3. Dietas experimentales correspondientes al periodo de acabado (36-42 dias).

Ingrediente Control Palmiche 5% Palmiche 10% Palmiche 15%

Harina Maiz 60.52 55.51 50.36 45.49

Harina Soya 30.12 30.18 30.28 30.15
Aceite Vegetal 5.40 5.50 5.70 5.85
Fosfato Mono calcico 1.50 1.35 1.25 1.20
Carbonato Calcio 1.50 1.50 1.45 1.35
Sal Comun 0.35 0.35 0.35 0.35
Metionina 0.18 0.18 0.18 0.18
Cloruro de colina 0.13 0.13 0.13 0.13
Premezcla minero vitaminicatl 0.30 0.30 0.30 0.30
Harina de palmiche 5 10 15

Composicién calculada, %

PB 18.03 18.00 17.98 17.88

EM, ki/kg 13.39 13.33 13.30 13.25

FB 2.66 4.08 5.50 6.92

Pd 0.43 0.43 0.43 0.43

Ca 0.92 0.93 0.92 0.91

Met.+Cys. 0.732 0.727 0.718 0.718

Lisina 0.941 0.935 0.936 0.936

1Suplemento vitaminico: vitam. A, 10 000UI; vitam. D3, 2 000 UI; vitam. E, 10 mg; vitam. K, 2 mg; tiamina, 1 mg; riboflavina,
5 mg; piridoxina, 2 mg; vitam. 812 15.4 ug; acido nlcotlnlco 125 mg; pantotenato de caIC|o 10 mg; acido félico, 0.25 mg;
b|ot|na 0.02 mg. Suplemento mlneral selenlo, 0.1 mg; hlerro, 40 mg; cobre, 12 mg; zinc, 120 mg; magnesio, 100 mg;

iodo, 2.5 mg; cobalto 0.75 mg.
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A los 42 dias, los animales se pesaron y se
sacrificaron dos horas y treinta minutos después
de la ingestién de alimento. Fueron aturdidos con
descarga eléctrica y seguidamente desangrados
por la vena yugular. Posteriormente, se abrio
la cavidad abdominal, se evisceraron y se
separaron manualmente la piel y las plumas. Se
pesaron las canales y la grasa abdominal en una
balanza técnica (SARTORIUS, Alemania). Para
el analisis estadistico, los pesos se expresaron
como relativos al peso vivo (PV, g/kg).

Indicadores de calidad de la carne. Se
determinaron los indicadores tecnoldgicos
y de apariencia en las principales porciones
comestibles: muslo, pierna, pechuga y grasa
abdominal.

Tecnoldgicos. Se midié pH con pH metro digital
(HANNA, Rumania) a los 45 minutos posterior
al sacrificio. Seguidamente, se conservaron en
refrigeracién a 4°C hasta las 24 horas, donde se
midio el indicador nuevamente. Posteriormente,
se separo la carne del hueso en cada una de las
porciones para determinar los parametros de
apariencia y composicién de acidos grasos.

Apariencia. Se determiné el color a partir de
las variables cualitativas L* (luminosidad), a*
(pigmentos rojos) y b* (pigmentos amarillos).
Los analisis se realizaron por triplicado en
cada una de las porciones, con colorimetro
(Cromamater®, USA) y escala CIELAB.

Composicion de acidos grasos. Se determind
la concentracion en la carne de laurico (12:0),
miristico (14:0), palmitico (16:0), palmitoleico
(16:1), oleico (18:1), linoleico (18:2) y linolénico
(18:3). Se realizaron mezclas de las diferentes
porciones y la grasa abdominal de tres animales
para conformar tres muestras por tratamiento.
Los AG se determinaron como ésteres metilicos
segun el procedimiento descrito por Rodriguez
et al (3). Se empled un cromatdgrafo de gases
GC-14B (SHIMADZU, Japon), acoplado a sistema
de computo, con detector de ionizacion por llama
y una columna capilar BPX-70 (30 m x 0,53
mm, 1 um Df, SGE, Australia). El programa de
temperatura fue de 1 min a 100°C, de 100°C
hasta 220°C a 10°C/min y 2 min a 220°C. La
temperatura del detector y el inyector fue 220°C,
y el flujo del gas portador (H,) fue 8,6 mL/min.
Los analisis se realizaron por triplicado. Los
patrones de AG (Sigma, USA) y los reactivos
y disolventes (Merck, Alemania) fueron puros
para analisis.
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El analisis cuantitativo de los acidos grasos se
realizd por el método del patrén interno. Se
identificaron inicialmente los ésteres metilicos
en la muestra de ensayo, por comparacion de
la retencion relativa de cada componente. Se
calcularon las concentraciones respecto al tiempo
de retencién del patrén interno, con la retencién
relativa de cada éster metilico de referencia.

Métodos estadisticos. Se utilizé disefo
completamente aleatorizado con cuatro
tratamientos que consistieron en las dietas
experimentales y diez repeticiones de un animal.
Para el analisis de los indicadores rendimiento
de la canal, grasa abdominal y los de calidad de
la carne (tecnoldgicos y composicion de acidos
grasos) los valores medios se compararon
mediante la docima de Duncan (7) para p<0.05,
en los casos necesarios. Para los parametros
de apariencia se realizo analisis de varianza no
paramétrico de clasificacion simple y se aplicod
décima de Conover (8) para p<0.05, cuando
fue preciso. Se empled el programa estadistico
computarizado INFOSTAT (9).

RESULTADOS

En la tabla 4 se muestran los resultados de los
pesos vivo final y relativo de la canal, que no
mostraron diferencias entre tratamientos. El
peso de la grasa abdominal se redujo en los
tratamientos 5 y 15 % con respecto al control,
en tanto que el 10 % de palmiche no difirié del
resto (Tabla 4).

Tabla 4. Pesos vivo final y relativo de la canal y la
grasa abdominal de pollos de ceba que
consumen harina de palmiche.

Tratamientos

Indicador EEx p-valor

Control P 5% P 10%P 15%

Peso vivo

final (kg) 2.24 236 2.34

2.15 0.15 0.7506

Peso canal
(9/kg)

Grasa
abdominal
(a/kg)

P= Palmiche; ab:Letras distintas indican diferencias
significativas para p<0.05 (7)

532.78 568.99 547.76 579.44 0.09 0.9646

17.02b 13.002 15.102° 11.962 1.08 0.0106

No se observaron diferencias entre tratamientos
para el pH en las diferentes secciones comestibles
de la canal de pollos de ceba al incluir harina de
palmiche en la racion a los 45 minutos y 24 horas
postmortem (Tabla 5).
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Tabla 5. Comportamiento del pH en las diferentes
secciones comestibles de pollos de ceba que

consumen harina de palmiche postmortem.
Tratamientos

+
PH  Control P 5% P 10%P 15% "t P

-valor

Muslo 45
uslo 45 635 644 637 634 1.09 0.3670
Muslo 24
USl902% 631 623 6.25 6.32 1.50 0.2317
Plerna 4> ¢ 36 640 6.35 6.35 0.19 0.9054
minutos
Pierna 24
smat 623 633 595 635 1.08 0.3708
Pechuga 45> ¢ 53 6417 620 5.83 1.24 0.3087
minutos
Pechuga 24 ¢ o5 6503 598 6.01 0.48 0.6971
horas
P=Palmiche.

En la tabla 6 se muestran los resultados de
los diferentes pigmentos en las secciones
comestibles de pollos de ceba. No se observaron
diferencias para los indicadores, excepto para la
luminosidad en el muslo que fue superior con la
inclusién de 10 y 15 % de harina de palmiche
en la raciéon (p<0.05) con respecto al 5 % vy el
control no difirié entre tratamientos.

Tabla 6. Parametros de coloracidn en las diferentes
secciones comestibles de pollos de ceba que
consumen harina de palmiche después de
24 horas de sacrificio.

Tratamientos

Variables— trol P5% P 10% P 15% P V2o
Muslo
20.60%> 12.052 23.70> 25.65b
L* (47.53) (45.32) (48.62) (49. 22) 0.0478
DE=3.69 DE=2.23 DE=2.90 DE=3.2
24.90 21.70 19.10 16.30
a* (9.50) (9.27) (8.92) (8.26) 0.3984
DE=9.57 DE=8.65 DE=8.64 DE=8.16
16.90 24.90 17.60 22.60
b* (2.57) (3.93) (2.80) (3.28) 0.3472
DE=2.35 DE=4.03 DE=3.34 DE=4.05
Pierna
17.60 18.00 22.40 24.00
L* (46.52) (47.89) (47.96) (46.68) 0.5254
DE=2.92 DE=2.67 DE=3.05 DE=1.51
23.75 18.70 22.05 17.50
ax (9.61)  (8.94) (9.26) (8.71) 0.6053
DE=1.44 DE=2.13 DE=1.84 DE=1.79
17.10 24.05 15.30 25.55
b* (1.87) (3.22) (1.86) (3.16) 0.1320
DE=2.09 DE=1.60 DE=1.31 DE=1.18
Pechuga
16.70 21.70 23.10 20.50
L* (47.63) (48.92) (49.18) (48. 96) 0.6466
DE=2.49 DE=2.20 DE=3.10 DE=3.50
27.45 1490 22.20 17.45
ax (6.80) (5.71) (6.57) (5.89) 0.0813
DE=0.51 DE=1.41 DE=1.39 DE=1.08
17.70  25.40 18.20  20.70
b* (6.31) (7.23) (6.31) (6.58) 0.4368
DE=1.61 DE=1.70 DE=2.02 DE=1.63

P=Palmiche; 2.°: letras distintas indican diferencias
significativas para p<0.05 (8) () Medias originales
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En las tablas 7 a la 10 se muestran los resultados
de composicién de acidos grasos en muslo,
pierna, pechuga y grasa abdominal de pollos
de ceba que consumen harina de palmiche,
respectivamente. De manera general, se observé
aumento de los acidos laurico y miristico,
en tanto que palmitico, palmitoleico y oleico
disminuyeron con respecto al control y linoleico
y linolénico no difirieron entre tratamientos.

Tabla 7. Acidos grasos en el muslo de pollos de ceba
que consumen harina de palmiche.

Acido Tratamientos EE+ |
-valor

graso (%) control P 5% P 10%P 15% P
Laurico b b

(12.0y 0-30° 1.10° 166 2.06° 0.18 0.0005
Miristico b b

(14:0) 0-79° 1.52° 1.89% 2.16° 0.14 0.0007
Palmitico 5y 546 21,290 20.67% 19.712 0.42 0.0582
(16:0)
Palmitoleico g g6 4120 4.260 4.06° 0.32 0.0104
(16:1)

a'g'fl‘; 39.65° 37.79b 36.832 35.67° 0.70 0.0215
Linoleico

(18:2) 2312 25.13 26.12 27.47 117 0.1388
Linolénico

(18.3) 211 191 212 226 0.6 0.5062

P=Palmiche; ab:Letras distintas indican diferencias
significativas para p<0.5062 (7).

Tabla 8. Acidos grasos en la pierna de pollos de ceba
que consumen harina de palmiche.

Tratamientos

Acido

graso (%) Control P 5% P 10%P 15% —-— P~valor
Laurico b
(120) 0.222 1.01b 1.86c 2.18c 0.14 <0.0001
Miristico b
(14:0) 070° 1.37° 2.16° 2.24° 0.05 <0.0001
Palmitico 55 43 22.36 21.56 21.33 0.47 0.3209
(16:0)
Palmit?leico 5.27b 3.692 3.822 3.40@ 0.31 0.0105
(16:1)
Oleico 3951 37.08 36.72 36.42 0.79 0.0843
(18:1)
Linoleico
(18:2) 2330 25.09 25.21 2552 1.30 0.6380
Linolénico
(1:3y 191 1.95 204 187 0.16 0.8968

P= Palmiche; ab: |etras distintas indican diferencias
significativas para p<0.05 (7).
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Tabla 9. Acidos grasos en la pechuga de pollos de
ceba que consumen harina de palmiche.

Acido graso Tratamientos
(%)  control P 5% P 10%P 15%

EE+ p-valor

Laurico b

(12.0)  0-31° 1.20> 1.97¢ 2.59¢ 0.21 0.0003
Miristico b b

(14:0) ~ 0-85° 1.59° 1.99 2.66° 0.17 0.0005
P?'lng!td‘)jo 24.39¢ 23.775 21.832 22.43% 0.50 0.0239
Pa'(”;'g?'le)'co 5.89° 4.192 3.872 3.96° 0.31 0.0053

Oleico (18:1) 43.10° 39.712 38.772 39.54@ 0.68 0.0085

Linoleico 47 59 20.66 23.29 20.41 1.44 0.1003
(18:2)
Linolénico
(1:3) 133 155 166 161 0.19 0.6574

P= Palmiche; ab: Letras distintas indican diferencias
significativas para p<0.05 (7).

Tabla 10.Acidos grasos en la grasa abdominal de
pollos de ceba que consumen harina de
palmiche.

Acido graso Tratamientos

o EEx P-valor
(%)  control P 5% P 10%P 15%
Laurico b b
(12.0) 043" 1.03° 2.40° 2.68°> 0.20 0.0001
Miristico b
(14:0) ~ 0:86° 1.41° 250° 2.55° 0.14 0.0001
P?'lngft(;§° 22.93¢ 22.77b<21.85% 21.462 0.30 0.0227
Pa'(”zgf)'l'“;'m 5,63 4.83% 4.15¢ 4.24° 0.33 0.0477

Oleico (18:1) 42.02> 39.312 39.512 38.50° 0.52 0.0074

Linoleico
(18:2) 20.44 23.11 21.83 22.88 0.90 0.2186
Linolénico
(18:3) 1.58 1.45 1.56 1.46 0.10 0.7153

P= Palmiche; 2b: Letras distintas indican diferencias
significativas para p<0.05 (7).

DISCUSION

La no deteccidn de diferencias entre tratamientos
para los pesos vivo final y relativo de la canal
indica que el empleo del palmiche en la dieta
de pollos de ceba hasta el 15%, no incide en los
indicadores. Por tal razén, puede considerarse
una fuente no convencional de alimentos
localmente disponible que puede utilizarse para
las aves.

La reduccién de la grasa abdominal pudiera
explicarse por los altos valores de fibra que se
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reportan en la harina de la oleaginosa ya que
esta fraccidon en las raciones de las aves tiene un
efecto reductor a nivel intestinal de la absorcién
del colesterol y de los lipidos (10,11). Segun
Caro et al (12) y Arias et al (13), la harina de
palmiche posee altos valores de FDN: 53.98%,
FDA: 45.48 %, lignina: 10.70 % y FB: 45.92%,
respectivamente.

Segun Petracci et al (14) antes del sacrifico la
carne aviar posee pH 7 y disminuye entre 5.8 y
6 a partir de las 6 horas postmortem, en el cual
desarrolla rigidez (rigor mortis). La inclusion de
harina de palmiche en la racién no modifico el
indicador, por lo que este comportamiento quizas
puede estar relacionado con las caracteristicas
genéticas del hibrido que se empled en el
estudio. Attia et al (15) plantearon que la tasa
de disminucion varia entre lineas genéticas y
que los valores normales se encuentran entre
6,2 a 6,6 como los reportados en el presente
experimento.

El color de la carne se correlaciona con el pH
del musculo (16). Esto se debe a que en la
carne, cuando el pH esta por encima del punto
isoeléctrico de las proteinas miofibrilares, las
moléculas de agua se unen fuertemente por
lo que se absorbe mas luz en el muasculo y se
torna mas oscuro (17). Un pH alto aumenta la
importancia de la mioglobina en la absorcién
selectiva de luz verde, lo que da como resultado
una carne que aparece mas roja y menos amarilla
(18), como se observé en el presente estudio.

Las aves que se alimentaron con harina de
palmiche, depositaron los acidos oleico, linoleico
y palmitico en mayor concentracidn con relacién
al resto de los AG que se estudiaron en las
diferentes porciones. Resultados similares
reportaron Lara et al (19) cuando estudiaron
diferentes fuentes de lipidos en la dieta de
pollos de ceba. Segun Khalifa et al (20) el
acido oleico se asocia con la disminuciéon del
riesgo de enfermedades cardiovasculares al
reducir los niveles séricos de colesterol por el
descenso en LDL colesterol. El acido linoleico
ademds, se asocia en humanos con accién
anticarcinogénica, mejora de la funcién inmune
y reduccion de la grasa corporal asi como
previene la ateroesclerosis (21). Estos resultados
demuestran que al emplear el ingrediente en la
alimentacién de pollos de ceba hasta el 15 %,
se obtienen canales magras y saludables para el
consumo humano, todo lo cual le confiere valor
agregado a las carnes.
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El aumento en la concentracion de los acidos
saturados y la reduccion de los insaturados con
el aumento del palmiche en la racién puede
explicarse por las proporciones de estos en la
dieta y/o por su sintesis en el higado. Varios
autores plantean que la composicion de acidos
grasos en las canales se modifica de acuerdo
al perfil de acidos grasos en la fuente que se
adiciona a la dieta (1,22). Segun Rodriguez et al
(3) en el aceite que se extrae del fruto completo
de la palma real cubana los acidos individuales en
mayor proporcion son el oleico (32.9 %), laurico
(23.3 %), linoleico (15.4 %), palmitico (12.6 %)
y miristico (11.0 %).

Por otra parte, segun Ajantha et al (21) y
Toomer et al (23) se demostrd que en el higado
se modifica la actividad del complejo hepatico
9-desaturasa encargado de la sintesis de acidos
grasos saturados durante la digestion de los
acidos grasos insaturados, lo que repercute en
la composicién de la grasa corporal en aves.
Ademas, el acido linoleico puede decrecer las
concentraciones de acido oleico y palmitoleico
en pollos de ceba (24).

Se concluye que la inclusién de harina de
palmiche a las dietas de pollos de ceba no
modifica el rendimiento de la canal, reduce la
grasa abdominal e incide positivamente en los
indicadores de calidad de la carne.
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