Utilizacion de aceites re-esterificados con diferente grado de saturacion y estructura molecular, en la
alimentacion de pollos de carne

Los aceites re-esterificados, son grasas alternativas que se pueden incorporar en la alimentacion de
los pollos de carne ya que presentan una absorcion aparente de los acidos grasos similar o incluso
superior a la de sus correspondientes aceites nativos y acidos, con una minima repercusion en la
composicion lipidica de la grasa abdominal.
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El objetivo del presente estudio fue investigar el uso potencial de diferentes aceites re-esterificados,
que variaban en el grado de saturacion y la estructura molecular,en la alimentacion de los pollos de
carne, y compararlos con sus correspondientes aceites &cidos y nativos, Para este fin se
seleccionaron 144 pollos de carne hembra que se distribuyeron al azar en 48 jaulas. Las aves
consumieron un pienso basal suplementado con un 6 % de aceite nativo de palma (PN), aceite acido
de palma (PA), aceite de palma re-esterificado bajo en mono- (MAG) y diglicéridos (DAG) (PEL),
aceite de palma re-esterificado rico en mono- (MAG) y diglicéridos (DAG) (PEH), aceite nativo de
soja (SN), aceite acido de soja (SA), aceite de soja re-esterificado bajo en MAG y DAG (SEL) o
aceite de soja re-esterificado rico en MAG y DAG (SEH), resultando en un disefio de 2 x 4. Los
balances de digestibilidad mostraron que el grado de saturacion tiene un mayor impacto sobre el
grado de utilizacion de la grasa que suestructura molecular. La utilizacion nutritiva de las fuentes de
soja fue superior a la de las fuentes de palma. Sin embargo, el aumento en el contenido de &cidos
grasos saturados en posicion sn-2 (SFA) de los aceites EL en el periodo de inicio y el mayor
contenido de MAG y DAG de los aceites EH en el periodo de crecimiento-acabado dieron lugar a
efectos favorables en la absorcion aparente, especialmente en las aves que consumieron aceites de
palma re-esterificados. La composicion en acilgliceroles y acidos grasos libres en las excretas se
compuso principalmente de acidos grasos libres, y su acumulacion casi fue paralela a los resultados
observados para la absorcion aparente de SFA. Estos resultados sugieren que la emulsificacion de
los AGS es el paso mas critico en el proceso de digestion y absorcion de las grasas. En cuanto a los
parametros productivos, las aves que consumieron S presentaron una mejor tasa de conversion del
alimento y una menor deposicion de grasa abdominal, que los que consumieron piensos con P. La
composicion en AG del tejido adiposo abdominal se vio afectada principalmente por el grado de
saturacion de las fuentes de grasa utilizadas. Se puede concluir que los aceites re-esterificados son
unas fuentes alternativas adecuadas para incluir en los piensos para pollos de carne ya que
presentan una absorcion aparente de los acidos grasos similar o incluso superior a la de sus
correspondientes aceites nativos y acidos, con pequefios cambios en la composicion lipidica de la
grasa abdominal.

. Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments

urs &


http://dx.doi.org/10.3382/ps/pev073

'
SF

rvei de Nutricid | Benestar Anima

Use of re-esterifiedoils, differing in theirdegree of saturation and molecularstructure, in
broilerchickendiets

Re-esterifiedoils, mainlyfrom P sources, can be wused in bDroilerchickendiets as
alternativefatsourcessincethey show similar orevenhigher total fattyacidapparentabsorptionthan do
theircorrespondingnative and acidoils, withsmallchanges in abdominal
adiposetissuefattyacidcomposition.

EVilarrasa, RCodony, E Esteve-Garcia, and ACBarroeta, 2015. 2015 PoultryScience 94:1527-1538.
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Theaim of thepresentstudywastoinvestigatethepotential use of re-esterifiedoils, differingin theirdegree
of saturation and molecular structure,in comparisonwiththeircorrespondingacid and nativeoils in
broilerchickendiets. Forthispurpose, 144 oned-oldfemalebroilerchickenswererandomlydistributedin 48
cages. Birdswerefed a basal dietsupplementedwith 6% of nativepalmoil (PN), acidpalmoil (PA),re-
esterifiedpalmoillow in mono- (MAG) and diacylglycerols(DAG) (PEL), re-esterifiedpalmoilhigh inMAG
and DAG (PEH), nativesoybeanoil (SN), acidsoybeanoil (SA), re-esterifiedsoybeanoillow in MAGand
DAG (SEL), or re-esterifiedsoybeanoilhigh inMAG and DAG (SEH), whichresulted in a 2 x 4
factorialarrangement. Digestibility balances showedthatthedegree of saturation of fatgenerallyexerted
a  greaterimpactthandidthefat molecular structure. Thedietaryutilization of S
sourceswashigherthanthat ofP sources. However, theincreasedsn-2 saturatedfattyacid (SFA) content
of EL oils in thestarterperiod andtheincreased MAG and DAG content of EH oils inthegrower-
finisherperiodyielded favorable effectsonthe SFA apparentabsorption, especially in thosebirdsfed re-
esterifiedpalmoils. The excreta acylglycerol andfree fattyacidcompositionwasmainlycomposed of
freefattyacids, and theiramountalmostparalleledtheresultsobservedfor SFA apparentabsorption.
Forgrowthperformance, birdsfed S exhibitedbetterfeedconversionratios and lower abdominal fat-
padweightsthandidthosefed P. Thefattyacidcomposition of
abdominaladiposetissuewasalsomainlyaffectedbythedegreeof ~ saturation of  dietaryfatsources.
Weconcludedthat re-esterifiedoils, mainlyfrom P sources, can beused in broilerchickendiets as
alternativefatsourcessincethey show similar orevenhigher total fattyacidapparentabsorptionthan do
theircorrespondingnativeand acidoils, withsmallchanges in abdominal
adiposetissuefattyacidcomposition.
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