Factores que intervienen en la digestion y
absorcion de aceites acidos esterificados de palma
en la racion de pollos de carne
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OBJETIVO: Caracterizar distintos tipos de aceites acidos
esterificados de palma y comparar su utilizacién nutritiva con su
respectivo aceite convencional, en pollos de carne.

< Animales: 96 pollos £ (Ross 308) de 1 dia de vida se distribuyeron
aleatoriamente en 24 jaulas (4 pollos/réplicay 6 réplicas/tratamiento).

*Dietas experimentales: El pienso base se suplementé con un 6%

de:
P: Aceite convencional de palma
PE: Aceite 4cido esterificado de palma
PEB: Aceite 4cido esterificado de palma bajo en MG y DG
PEA: Aceite 4cido esterificado de palma alto en MG y DG

Tabla 1: Caracteristicas fisico-quimicas de los aceites ex perimentales

AG posicién sn-2 MG + DG IGS
(%) (%) (% a 41,5°C)
P * 22,10 0
PE 33,33 12,84 1
PEB 33,33 44,54 10
PEA 33,33 73,45 16

*Muestreo: Balance de digestibilidad (7-10 dias de

*8,97% para C16:0; 0,00% para C18:0; 62,39% para C18:1n9c y 60,00% para C18:2n6

vida) por recogida total de excretas. «* . J
«Caracterizacion aceites : El indice _de grasa sélida i_ " R
(IGS) se calculé mediante el uso de las areas parciales =Y

de fusién obtenidas por calorimetria diferencial de barrido. 4

RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 2: Parametros productivos de 0 a 13 dias de ed ad

Tratamientos Estadisticos

P PE PEB PEA Sgg P-valor
CMD (g/d) 33,2230 33,82 32,420 31,00 1,39 0,01
GMD (g/d) 242 239 22,7 223 1,40 0,07
IT - consumo:ganancia (g/g) 1,37 140 1,43 1,39 0,071 0,64
PV alos 13 d de vida (g) 359 357 342 336 22,4 0,24

a.b Diferentes letras indican diferencias estadisticamente significativas, P < 0,05
CMD: consumo medio diario; GMD: ganancia media diaria; IT: indice de transformacion; PV: peso vivo
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Figura 1:Balance de digestibilidad entre los 7 y 10 dias de ed ad.

Diferentes letras indican diferencias estadisticamente s ignificativas (P < 0,05)
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En general, los animales del tratamiento P presentaron mayores
valores de metabolicidad que los del tratamiento PEA (ver Figura 1).
Esto puede explicarse, en parte, por el IGS (ver Figura 2).

Abreviaturas:  AG: acidos grasos; AGL:
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CONCLUSIONES
Los aceites &cidos esterificados presentan una composicio nen

AG libres; AGS: AG saturados; AGMI: AG
monoinsaturados; AGPI: AG poliinsaturados; MG: monoglicéridos; DG: diglicéridos; TG: triglicéridos
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Figura 2: IGS de los aceites experimentales a distintas temp
Asi, mientras el aceite P esta completamente fundido a la temperatura
corporal de los pollos (41,5°C), el aceite PEA aun tiene un 16% de IGS
a esta temperatura, por lo que su utilizacion se hace mas dificil.

eraturas

acidos grasos similar a su aceite convencional y tienen un va lor
nutritivo equivalente, por lo que podrian considerarse una
alternativa econémicamente interesante para la alimentac ion de
pollos de carne. Sin embargo, a medida que aumenta su
contenido en monoglicéridos y diglicéridos, los valores de
metabolicidad no mejoran, sino que incluso pueden empeorar por
el aumento del indice de grasa sélida.
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