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INTRODUCCIÓN 

 

La inclusión de fuentes de grasa en las dietas de pollos de carne es una práctica extendida 

debido a su alto contenido en energía metabolizable y aporte de ácidos grasos (AG; Varona 

et al.,2021). Dado que la inclusión de grasas en los piensos de pollos de carne representa una 

parte importante de los costes de alimentación, es necesario buscar alternativas competitivas 

y más sostenibles a los aceites convencionales para obtener una cadena alimentaria más 

eficiente y económica (Baltić et al., 2017; Çenesiz & Çiftci, 2020; Verge-Mèrida et al., 

2022). Los ácidos grasos de cadena media (AGCM) son una fuente de energía de rápida 

absorción que pueden ejercer un efecto antimicrobiano, lo que puede afectar a la 

funcionalidad del tracto digestivo y beneficiar el rendimiento productivo (Baltić et al., 2017). 

Además, su presencia en el pienso puede afectar a la cantidad y perfil de ácidos grasos de la 

grasa depositada en la carne de pollo (Valencia et al.,1993). El aceite crudo de palmiste (PK) 

es rico en AGCM, y en particular, en ácido láurico (C12:0 > 40%). Durante el proceso de 

refinación física se obtienen los ácidos grasos destilados de palmiste (PKFAD), un 

subproducto con una gran proporción de AGCM en forma libre (AGL > 60%; Nuchi et al., 

2019; Varona et al.,2021). 

 

OBJETIVO 

 

El objetivo de esta investigación fue determinar el efecto de la incorporación de aceites ricos 

en AGCM (aceite de palmiste y ácidos grasos destilados de palmiste, con diferente nivel de 
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ácidos grasos libres) en dietas de crecimiento-acabado de pollos de carne, sobre la 

digestibilidad de los nutrientes, así como sobre el depósito y perfil en ácidos grasos de la grasa 

abdominal. 

 

MATERIAL Y MÉTODOS 

 

Se utilizaron 3.264 pollos broiler mixtos (Ross 308) que se distribuyeron al azar en 24 corrales. 

Los animales fueron alimentados de 22 a 35 días con una de las 3 dietas experimentales (8 

réplicas por tratamiento). Los piensos fueron formulados a partir de un pienso común (en base 

a trigo, maíz y harina de soja; en forma granulada) que fue suplementado al 6% con diferentes 

fuentes de grasa: PK (43% C12:0 y 3% AGL), PKFAD (41% C12:0 y 67% AGL) y aceite de 

palma (P: 0,2% C12:0 y 67% AGL) como control. Se añadió silicato al 1% (con alto nivel de 

cenizas insolubles en ácido clorhídrico), como marcador inerte para la evaluación de la 

digestibilidad. Se determinaron el peso vivo (PV), la ganancia media diaria (GMD) y el 

consumo medio diario de alimento (CMD) y se calculó el índice de conversión del alimento 

(IC) por corral. A día 35 de vida, se recogió el contenido del tramo distal del íleon (4 animales 

por réplica) para determinar la digestibilidad de la energía, la materia orgánica y de los ácidos 

grasos. Se extrajo la grasa abdominal de 4 aves por réplica (2 hembras y 2 machos; 32 

animales/tratamiento), para la determinación del % de grasa y el perfil en AG.  

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

No se observaron diferencias en PV (35d) y GMD entre los diferentes tratamientos 

dietéticos (P > 0,10). Los animales alimentados con P presentaron el CMD más elevado en 

comparación con los alimentados con PK y PKFAD (P = 0,005) y tendieron a tener el IC 

más alto (P = 0,070).  

Con relación a la digestibilidad, se observó que las dietas PK y PKFAD presentaron una 

mayor energía digestible ileal aparente en comparación con P (PK: 2.961 y PKFAD: 3.056 

vs. P: 2.702 kcal/kg; P < 0.001), lo que puede estar relacionado con el mayor consumo de 

alimento del control (P). En lo que respecta a la utilización de los AG, PK y PKFAD 

mostraron los mayores niveles de digestibilidad de AG totales (P: 71,1 vs. PK: 85,1 y 



PKFAD 84,5 %) y de AG saturados (AGS), tanto de cadena larga como de cadena media 

(P < 0.001), en particular del ácido láurico (P: 84,1 vs. PK: 89,5 y PKFAD 88,1 %; P = 

0.008). Los ácidos caprílico (C8:00) y cáprico (C:10) mostraron altos valores en 

digestibilidad (> 95%) en las dietas PK y PKFAD. Los menores valores de digestibilidad 

de los AG observados en el tratamiento P están relacionados con su mayor contenido en AG 

de cadena larga, especialmente saturados, ya que está bien establecido que la digestibilidad 

de los AG disminuye con el aumento de la longitud de la cadena (Ravindran et al., 2016; 

Baltić et al., 2017). Además, PKFAD presentó el valor de digestibilidad más alto tanto para 

los ácidos grasos monoinsaturados (MUFA; P = 0,034) como para los ácidos grasos 

poliinsaturados (PUFA; P = 0,002). Estos resultados podrían estar relacionados con la 

presencia de altos niveles de AGCM que pueden ejercer un efecto sinérgico positivo durante 

la solubilización micelar de los AGS de cadena larga y MUFA. 

 

No se observaron cambios en el porcentaje de grasa abdominal depositado en la canal entre 

los distintos tratamientos. Resultados que contrastan con los de algunos autores que indican 

que las grasas ricas en AGCM reducen el depósito de grasa de los pollos de carne (Wang et 

al., 2015; Attia et al., 2020). En cuanto al perfil de ácidos grasos depositados, los animales 

que consumieron PK y PKFAD depositaron más AGCM, en particular láurico C12:0 (P: 0,1 

vs. PK: 11,2 y PKFAD 11,9 %) y menos palmítico C16:0 (P: 25,0 vs. PK: 22,4 y PKFAD 

22,8 %), que los animales que consumieron P (P < 0.001).  Además, los animales que 

consumieron P presentaron una grasa abdominal con mayor contenido de MUFA (P < 0,001) 

y PUFA (P < 0,001) así como una relación de AG insaturados: AGS mayor (P: 2,2 vs. PK: 

1,2 y PKFAD 1,1) en comparación con los alimentados con PK y PKFAD (P < 0,001). Tal 

y como han señalado diferentes autores (Ferrini et al., 2008; Vilarrasa et al., 2015; Verge-

Mèrida et al., 2022), el contenido de AG de la dieta consumida queda reflejado en el perfil 

en AG de la grasa abdominal. Claramente los animales que consumieron grasas ricas en 

AGCM tienen una grasa con mayor grado de saturación, pero es en base a un mayor depósito 

de AGCM. Desde el punto de vista de nutrición y salud humana, se recomienda reducir el 

consumo de AGS de cadena larga (Schwingshackl et al., 2021).  

Sin embargo, nuevos estudios centrados en los AGCM, ponen en evidencia que su consumo 

puede dar lugar a efectos beneficiosos para nuestra salud (Roopashree et al., 2021) aunque 



hacen falta más investigaciones en este ámbito. Estos resultados demuestran que las grasas 

ricas en AGCM, tiene un alto nivel de utilización por parte de las aves, con altos valores de 

digestibilidad de los AG, constituyendo importantes fuentes de energía digestible.  

 

CONCLUSIÓN  

 

El aceite de palmiste y los ácidos grasos destilados de palmiste son aceites alternativos ricos 

en AGCM muy adecuados para su inclusión al 6% en dietas de pollos de carne de 22 a 35días, 

debido a que generan una alta utilización de los AG, especialmente de los ácidos grasos 

saturados. 
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