
 
 
 
Daño oxidativo en avicultura: de la granja a la mesa 
 
En este artículo se revisan los aspectos más relevantes y novedosos de las reacciones oxidativas en 
avicultura así como las consecuencias en la carne de ave y se describentambién las estrategias 
antioxidantes que existen en la actualidad. 
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Las aves y, en particular la carne de ave, son especialmente susceptibles a las reacciones 
oxidativas. Durante décadas, los procesos oxidativos han sido objeto principal de estudio de 
numerosas investigaciones realizadas conanimales y la carne producida, debido al impacto negativo 
que ejercen sobre el crecimiento ydesarrollo de los animales así como sobre la calidad de la carne. 
Esta bien establecido que la oxidación lipídica es la principal amenaza de la calidad de los productos 
avícolas procesados. El interés científico y tecnológico ha aumentado debido a los recientes 
descubrimientos sobre la oxidación proteicade la carne, que amplía los horizontes de la bioquímica 
alimentaria hacía campos innovadores. Además, en los últimos años se ha evidenciado un creciente 
interés por parte de los consumidores, por conocer el impacto queejercen la dieta y la oxidación 
sobresu salud y el envejecimiento. De esta forma, la descripción general de las reacciones 
oxidativas, como un fenómeno dañino,tiene un impacto que va más allá de la producción animal y la 
calidad de los alimentos; es importantela influencia potencial de los alimentos oxidados sobre la 
salud del consumidor. Asímismo, las estrategias antioxidantes actuales buscan,tras la ingestión de 
los alimentos, la protección de los tejidos vivos, los sistemas alimentarios y el beneficio para la salud 
del consumidor. Como estrategias importantes tenemos la aplicación de productos fitoquimícos y 
otros microelelmentos (Se, Cu) con potencial antioxidante, en los piensos o directamente en la carne 
como producto final. En este artículo se hace una revisión concisa de los aspectos más relevantes y 
novedosos del mecanismo de las reacciones oxidativas en avicultura así como, de las 
consecuencias en la carne de ave y se describen las estrategias antioxidantes actuales contra este 
tipo de reacciones.  
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Oxidativedamagetopoultry: fromfarmtofork 
 
Thepresentpaperreviews in a concisemannerthemostrelevant and novel aspects of themechanisms 
and consequences of oxidativereactions in poultry and poultrymeat, and describes 
currentantioxidantstrategiesagainsttheseundesirablereactions. 
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Poultry and poultrymeat are particularly susceptible tooxidativereactions. 
Oxidationprocesseshavebeenfordecadesthefocus of animal and 
meatscientistsowingtothenegativeimpact of thesereactionson animal growth, performance, and 
foodquality. Lipidoxidation has beenrecognized a majorthreattothequality of 
processedpoultryproducts. Therecentdiscoveriesontheoccurrence of proteinoxidation in 
musclefoodshaveincreasedthescientific and technologicalinterest in a topicthatbroadensthehorizons 
offoodbiochemistryintoinnovativefields. Furthermore,in recentyearswehavewitnessed a 
growinginterestin consumersontheimpact of diet and oxidationonhealth and aging. Hence, the 
general description of oxidativereactions as harmfulphenomenagoesbeyondthe actual impacton 
animal production and foodqualityand reachesthepotentialinfluence of 
oxidizedfoodsonconsumerhealth. Likewise, thecurrentantioxidantstrategiesaimfortheprotection of the 
living tissues,thefoodsystems, and a potentialhealthbenefit in theconsumeruponingestion. 
Alongtheselines, theapplicationof phytochemicals and othermicroelements (Se,Cu) 
withantioxidantpotential in thefeedsordirectlyin themeatproduct are strategies of 
substantialsignificance.Thepresentpaperreviews in a concisemannerthemostrelevant and novel 
aspects of themechanismsand consequences of oxidativereactions in poultry andpoultrymeat, and 
describes currentantioxidantstrategiesagainsttheseundesirablereactions. 
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