Uso de aceites con distinta estructura molecular y
distinta proporcién glicerol:acidos grasos (G:AG) en
la alimentacion de pollos de carne
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La mezcla de glicerol con aceite acido de palma podria
tener similar valor nutritivo que un aceite reesterificado de

palma.

La modificacion de la proporcion G:AG habitual de un
aceite nativo (1G:3AG = 0,33) podria modificar el nivel de
absorcion de grasa.

Manteniendo la relacién G:AG contante (0,33 mol/mol), vemos
que la estructura molecular de las grasas si influye en la absorcion
de los AG.

El aumengu ela relamon G:AG, vemos que no sientbre mejora

la absorcion de los AG:
Cuando se afiaden MG y DG (AR) al AA >
Cuando se afiade G al AA > NO

AG = acidos grasos; AGL = AG
libres; AGS = AG saturados; DG = diglicéridos;

MG = monoglicéridos; TG = triglicéridos.
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OBJETIVO

Estudiar como afecta la estructura molecular y la proporcion
G:AG de las grasas en su utilizacion por parte de los pollos de
carne.

192 pollos @ (Ross 308) de 1 dia de vida se
distribuyeron al azar en 48 jaulas (4 pollos/réplica; 6 réplicas/trt).

El pienso base se suplementd con un
6% de una de las siguientes mezclas de aceites:

T1 T2 T4

T7 T8

T3 T5 T6

G:AG, mol/mol 0,3
3
Aceite nativo (AN) 100
Aceite reesterificado 100 70 40
(AR)
Aceite acido (AA) 30 60 100 96 92 84
Glicerol (G) oo ) b o o W4wm8",“ ;I6
Palmquist (1988).
Analisis de la varianza (PROC GLM) y
analisis de regresion lineal simple (PROC 4
REG), mediante (,S3S, . \ ¥ — (
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CONCLUSION

El proceso de esterificacion para la obtencion de aceite
reesterificados tiene sentido para dar valor anadido a los
aceites acidos, alcanzando mayores valores de digestibilidad
incluso que su correspondiente aceite nativo. Ademas, el
aumento de la proporcion G:AG de un aceite favorece la
absorcién de los acidos grasos, siempre que el glicerol se
encuentre unido a las moléculas de acilgliceroles.

u " B Parc de RecercaUAB

aceites experimentales proporcionados por NOREL.



