COMPORTAMIENTO DE POLLOS ASADEROS
ALIMENTADOS CON DIETAS ENRANCIADAS*

1. INTRODUCCION

Los lipidos actian en el organismo
animal como componentes estructurales
de las células, como transportadores del
fluido energético, como depositos intra-
celulares de energia y protectores de las
paredes celulares; por eso, es facil com-
prender la accion negativa que sobre el
organismo podria producir la peroxida-
cion y rancidez oxidativa, especialmente
si se considera que Colombia es un pais
tropical y especificamente en las zonas
templadas o calientes la harina de arroz
(de alto contenido de grasas) es un sub-
producto notable que no tiene otro cami-
no importante que el de formar parte de
concentrados para animales, y concreta-
mente para aves ya que el 80% o mas de
la Produccion Nacional esta dedicada a
csta rama pecuaria.
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En este trabajo se estudio el efecto
producido por la alta temperatura en
presencia del oxigeno sobre las grasas
preserites en la harina de arroz y sobre el
sebo animal,y la influencia indirecta sobre
el comportamiento biologico de los pollos
para carne.

2. REVISION DE LITERATURA

La importancia biologica de los lipidas
es manifiesta en los animales, ya que no
pueden vivir sin consumirlos. Ensayos
realizados por Valla, citado por Viola -
(1969), indicaron imposibilidad de man-
tener vivos cobayos con un régimen ali-
menticio ausente de grasas y rico en car-
bohidratos.
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2.1. Oxidacion de las grasas

La oxidacion de las grasas es de dos
tipos: hidrolitica y oxidativa. La hidroli-
tica no altera el valor nutricional porque
resulta de la liberacion de acidos grasos,
diglicéridos, monoglicéridos y glicerol,
por la accion de las lipasas producidas por
microorganismos sobre las grasas o aceites
existentes en la naturaleza. La degrada-
cion por oxigeno llamada también peroxi-
dacion causa disminucion notable en el
valor energético de los lipidos. Los acidos
grasos insaturados sufren, en primer lugar,
una pérdida de hidrogeno formando un
radical libre en el lugar de la insaturacion.
Esta reaccion es catalizada por minerales
trazas en presencia de oxigeno, Scott et

al. (1973).

-2.2. Termoxidacion de las grasas

La termoxidacion consiste esencial-
mente en la formacion de peroxidos des-
compuestos parcialmente en oxiacidos y
acidos cetonicos, y en la polimerizacion
de las materias grasas parcialmente oxida-
das. La primera alteracion quimica que
por calentamiento sufren los aceites es la
hidrolisis de los triglicéridos; de este pro-
ceso se liberan acidos grasos, glicerol,
mono y diglicéridos y se produce también
la oxidacion de los acidos grasos insatura-
dos. La alteracion de los acidos oléico y
linoléico, forman inicialmente hidrope-
roxidos no volatiles y luego peroxidos y
dimeros. Todos estos compuestos no son
volatiles y carecen de olor y sabor. En las
ctapas posteriores se llega a la escision
con formacion de compuestos oxigenados
como cetonas y aldehidos, (Johnston,
1963), citado por Viola (1969).

Kummerow (1957), ha comprobado
que los procesos oxidativos influyen mu-
cho mas rapidamente sobre los acidos
grasos insaturados. En efecto, la forma-
cion de peroxidos se realiza muy rapida-
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mente a partir del acido linoleico, dando
origen sucesivamente a la formacion de
dimeros y polimeros, ademas de los aci-
dos volatiles responsables del olor rancio
(Witting et al., 1957), citado por Viola
(1969).

Andrews et al. (1960), han demostra-
do que la toxicidad de las grasas termoxi-
dadas no esta delerminada tanto por la
presencia de polimeros como por los
peroxidos y es directamente proporcional
al indice de éstos.

2.3. Rancidez de las grasas

El olor o sabor desagradable que ad-
quieren la mayor parte de las grasas se
llama rancidez y puede deberse a su hi-
drolisis, originando acidos grasos libres y
glicerol, o monoglicéridos y diglicéridos.
Estos procesos se aceleran por la presen-

cia de lipasas, West et al. (1969).

El olor y sabor caracteristicos de una
grasa enranciada no son debidos a una
sola sustancia quimica, sino a cetonas,
aldehidos y acidos producidos como
elementos secundarios de la reaccion. El
olor y sabor se acentiian a medida que ¢
proceso de enranciamicnto avanza,

Triebold (1963).

La toma de oxigeno y cl enrancia-
micnto esta relacionado con la falta de
saturacion de la grasa, aunque esto ha
sido dificil de demostrar mediante com-
paracion directa de las grasas naturales,

Meyer (1960).

Se ha observado que las grasas y los
aceites toman lentamente el oxigeno
durante un periodo de tiempo sin que sea
posible detectar el sabor de los productos
del enranciamiento. Este periodo se llama
“periodo de induccion™ y es seguido por
otro en ¢l cual la toma de oxigeno es
mucho mas rapida. La oxidacion rapida a



~

% ~

menudo continda por un periodo largo de
tiempo después del cual la velocidad de
oxidacion disminuye. Para cada grasa, la
duracion de cada periodo esta afectada
por muchos factores, y el curso de la
oxidacion puede aparentemente seguir
caminos diferentes. Influyen en ella la
temperatura, humedad, luz (particular-
mente la ultravioleta), la cantidad de aire
en contacto con la grasa y la presencia o
ausencia de antioxidantes o prooxidantes,

Meyer, (1960).

2.4. Detenﬁinacién de la rancidez

Con el fin de determinar la rancidez
real de una grasa o producto que contiene
grasa, se han establecido pruebas basadas
en la deteccion y cuantificacion de los
peroxidos, cetonas y aldehidos. Las prue-
bas més comunes son el valor del peroxi-
do, determinacion de carbonilo, determi-
nacion del oxigeno activo, prueba del
acido tiobarbiturico (TBA) y la prueba de
Schaal, Meyer (1960).

Debido a que los peroxidos son los
primeros compuestos que se forman cuan-
do una grasa se oxida y porque todas las
grasas oxidadas dan una prueba positiva
de peroxido, esta prueba es de particular
interés para determinar el grado de ranci-
dez de una grasa o aceite. El valor del
peroxido de una grasa se determina facil-
mente disolviendo una cantidad pesada de
grasa en una solucion de acido clorofér-
mico, aifiadiendo yoduro de potasio y
titulando ¢l yodo liberado con una solu-
cion estandar de tiosulfato de sodio. El

expresa como m.e.y. de peroxido
\p(}n:.,,\ amos de muestra, Triebold

(1963).

El valor del peroxido segin el cual el
enranciamienlo oxidalivo es primero
perceptible al gusto, varia de grasa en

grasa. El valor puede variar entre 10 y 20.
Los valores de peroxido aceptados a esca-
la comercial son mucho menores que
éstos y varian, pudiendo ser inferiores a
uno para aceites que se usan en la elabora-
cion de margarina o aceites de cocina y
tan altos como cinco en grasas comesti-

bles, Williams (1966).

2.5. Aspecto nutricional

El caracter nutricional de la grasa es de
extrema importancia en la alimentacion
de lasaves.Ciertos acidos grasos cnandono
son protegidos adecuadamente por los
antioxidantes naturalcs, pueden combi-
narse con el oxigeno del aire, formando
peroxidos organicos. Los peroxidos a su
vez pueden actuar para destruir la activi-
dad biologica de las vitaminas A, E, D y
K, produciendo deficiencia de estas vita-
minas aunque estén presentes en grandes
cantidades en el momento del suministro.
La vitamina E es generalmente la primera
en ser destruida, por lo tanto, es de gran
importancia la formulacion de un alimen-
to que tenga ingredientes con propiedades
antioxidantes, Poultry Nutrition Manual

(1964).

Experimentos realizados por Combs
yScott (1974) indicaron que la vitamina
E y el selenio se requieren para una pro-
teccion completa de las membranas celu-
lares. De 30 a 50 U.I. de vitamina E por
kilogramo de dieta fueron suficientes para
un crecimiento 6ptimo de pollos y para la
adecuada utilizacion de la vitamina E
dictética. 0,06 ppm de selenio fueron
suficientes para inhibir la peroxidacion de
las grasas y para un crecimiento normal
de aves, cuando la cantidad de la vitamina
E en la dicta es adccuada. Los mismos
investigadores indicaron que los antioxi-
dantes aumentan la utilizacion del selenio
dietético sin afectar severamente la fun-
¢ion antioxidante de la vitamina F.
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3. MATERIALES Y METODOS

En la. Seccion Avicola del Centro
Experimental Tibaitata del Instituto
Colombiano Agropecuario, localizada a
2.550 m.s.n.in., con una temperatura pro-
media de 13°C y una precipitacion anual
de 606 mm, se rcalizaron tres experimen-
tos con pollos de engorde alojados en
baterias durante todo el periodo experi-
mental.

Todos los experimentos tuvieron los
mismos tratamientos, pero la diferencia
estuvo dada por el grado de enranciamien-
to del material estudiado (harina de arroz
y sebo). Para conseguir este efecto, estos
materiales fueron sometidos a 37°C, en
presencia de oxigeno, durante 10 y 20
dias. Al cumplir el término propuesto se
almacend el material en cuarto frio, pre-
via toma de muestra para analisis de
peroxido los cuales se determinaron segin

la técnica del A.0.A.C. (1975).

Las dietas fueron mezcladas y conser-
vadas en cuarto frio. Las que incluian
harina de arroz tenian el equivalente, de
este subproducto, al 25; 50 y 75% de la
energia metabolizable aportada por el
maiz; y las elaboradas con seho tenian el
equivalente de grasa aportada por los dife-
rentes niveles de harina de arroz, en sebo
animal. Todas las dietas eran isocaloricas
y mantenian mediante la adicion en for-
ma sintética la relacion aminoacidos mas
limitantes (lisina y metionina) y energia.

Cada experimento constaba de 147
pollos de engorde sin sexar, los cuales fue-
ron alojados en baterias criadoras desde el
primer dia de edad hasta las cinco sema-
nas (periodo de cria), en donde recibie-
ron las dietas de iniciacion, para luego ser
trasladadas a baterias finalizadoras, época
en la cual consumieron la racién de ceba
hasta la octava semana, cuando los ensa-
yos concluyeron.
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Cada siete dias se pesaron las aves indi-
vidualmente y se controlé el consumo de
alimento por diferencia entre lo suminis-
trado y el remanente, para los periodos
de cria y ceba.

Para estudiar el efecto del enrancia-
miento sobre el crecimiento de los pollos
en comparacion con la comida normal, se
empled un disefio de bloques al azar con
arreglo factorial 3 x 7. El efecto del sebo
y la harina de arroz contra el grupo con-
trol se dcterminé mediante analisis de
bloques al azar con siete tratamientos de
tres repeticiones cada uno.

Se tomaron muestras de las dietas de
iniciacion y acabado, las cuales fueron
analizadas para nitrogeno, fibra, humedad
y grasa, segun las técnicas del A.0.A.C.
(1975). .

Las heces recolectadas fueron secadas
a 60°C hasta humedad constante, lucgo
se mezclaron completamente para cada
grupo, las plumas fueron retiradas y una
muestra de ellas fue analizada para fibra y

grasa (A.0.A.C,, 1975).

En todos los ensayos el agua y el ali-
mento se suministraron a voluntad y las
practicas de manejo fueron las comun-

mente usadas por el Programa de Avicul-
tura del ICA.

El analisis econémico fue calculado
utilizando la siguiente {ormula:

PfxP)-p-(CxYV)
T

x 365

En donde:
B =Beneficio anual por individuo
Pf =Peso final del pollo
P =Precio de venta porkg de peso procesado



p =Costo del pollo por un dia

C =Concentrado consumido

V =Precio del kg de concentrado

T =Tiempo en dias en que se saco el pollo
al mercado

Se considerd que esta formula estima
relativamente los beneficios obtenidos
con los diferentes tratamientos ya que los
costos por manejo y otros factores son

iguales para todos los grupos.

Los resultados fueron sometidos a ana-
lisis de varianza, en un disefio de bloques
al azar con o sin arreglo factorial. Los que
presentaron diferencias significativas
(P < 0,05) fueron probados mediante el
rango miltiple de Duncan.

4. RESULTADOS Y DISCUSION

El efecto del enranciamiento puede
notarse en las Tablas 1y 2. Tanto en cria
como en engorde, el proceso de enrancia-
miento a 10 dias afectd significativa-
mente (P < 0,05) la ganancia de peso y el
consumo de alimento de los animales en
comparacion con los alimentados con una
dieta normal; sin embargo el efecto fue
mas drastico en el periodo de acabado,
porque las dietas calculadas para esta fase
contenian mayores cantidades de harina
de arroz y sebo para satisfacer las mayo-
res demandas energéticas a esta edad, y el
consumo superior trajo como consecuen-
cia inmediata aumento en la ingestion de
peroxidos, los cuales indudablemente
afectarian el crecimiento del animal y su
influencia en la utilizacion del alimento.
Un resumen de todo el periodo del ensa-
yo (Tabla 1) continud con la misma ten-
dencia de las fases componentes y en defi-
nitiva el menor tiempo del periodo de
acabado (tres semanas) no fue suficiente
para alterar estadisticamentc (P< 0,05)
la eficiencia alimenticia obtenida con los
alimentos enranciados vs. el control. La

ganancia en peso y el consumo de alimen-
to si fueron disminuidas en, respectiva-
mente, 19 y 17% en el primer parametro,
y 17y 12% en el segundo. Un anilisis de
los resultados obtenidos parece indicar
que ocurrié un efecto directo e indirecto
de la peroxidacion de los acidos grasos de
la racion, sobre los animales experimen-
tales.

En la mayoria de los grupos que con-
sumian alimento enranciado, especial-
mente a 20 dias, se diagnostico poliavita-
minosis presumiblemente de vitamina A,
D, E y K, lo cual concuerda con la litera-
tura (Poultry Nutrition Manual, 1964).
Esta anormalidad producia en los anima-
les dificultades para desplazarse y la
muerte, observacion mas notoria en el
periodo de acabado; sin embargo, es de
anotar que en la mezcla inicial de la dieta
todas las vitaminas fueron adicionadas en
las cantidades requeridas, prueba de lo
cual fue evidente en los lotes controles los
cuales no presentaron ninguna deficiencia
aparente.

La peroxidacion de los acidos grasos
afecta el valor nutricional de las grasas o
aceites o sustancias que contengan grasa
(Scott, 1973), principalmente la capaci-
dad de producir energia. Esta disminu-
cion en condiciones normales afecta posi-
tivamente el consumo de alimento. Sin
embargo en el ensayo propuesto la inges-
tion del concentrado disminuyd, lo cual
pudo ser consecuencia indirecta de la
poliavitaminosis, ya que el desplazamien-
to de los animales hacia el comedero es
afectado por la dificultad al caminar; o la
produccion de cetonas y aldehidos pudie-
ron haber producido toxicidad, factor
que incidi6 en la habilidad del consumo
del animal por la destruccion de la flora
intestinal o la utilizacion de los carbohi-
dratos no fue la mas adecuada, conse-
cuencia de la destruccion de las vitaminas.
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TABLA 1. Efecto del enranciamiento de las grasas o aceites sobre el comportamiento en cria y
acabado de pollos asaderos*, Datos expresados como valores relativos.

Ganancia de peso Consumo Je alimento Eficiencia alimenticia
Tratamientos %de A %de A %de A
A. Sinenranciar 100a 100a 100a
8. Enranciado 10 dias 81b 83b 97a
C. Enranciado 20 dias 83b 88b 94a

* Pollos asaderos sin sexar, 147 por tratamiento, 21 por repeticién.

a-b Cantidades con letra distinta difieren para P <(,05.

TABLA 2. Efecto del enranciamiento de la harina de arroz y del sebo sobre el comportamiento en
cria y engorde de pollos asaderos.* Datos expresados como valores relativos.

Canancia de peso Consumo de alimento Eficiencia aliment.

Tratamientos % de Control % de Control % de Control
Controil 100a 1002 100a
Harina de arroz 25% 72be 84b 86bc
Harina de arroz 50% 79 92ab 86bc
Harina de arroz 75% 67c 83b 82¢

Promedio arroz 73 86 84
Sebo 2,79% 78bc 85b 91b
Sebo 5,57% 79b 92ab 86bc
Sebo 8,36% 81b 92ab 88b

Promedio sebo 79 90 88
Por ciento de arroz 109 105 104

* Pollos asaderos sin sexar, 21 por tratamiento, 7 por repeticion.
a-b-c Cantidades con letra distinta difieren para P < 0,05.
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La accion del enranciamiento sobre las
materias primas estudiadas (harina de
arroz y sebo) tuvo consecuencias similares
(Tabla 2) pero no iguales en el comporta-
miento de los pollos asaderos, aunque la
intensidad del efecto continué siendo
mayor en el periodo de acabado.

Globalmente al consumir sebo enran-
ciado los animales aumentaron 9, 5 y 4%
respectivamente su ganancia de peso,
consumo de alimento y eficiencia alimen-
ticia con respecto a la unidad media de
harina de arroz; pero en comparacion con
el control, los mismos parimetros fueron
21, 10 y 12% inferiores. No se encontra-
ron diferencias significativas (P < 0,05)
para ganancia de peso (excepto para hari-
na de arroz 75%) y consumo de alimento
entre los materiales enranciados, ni para
la eficiencia alimenticia de los niveles de
sebo, pero la inclusion de harina de arroz
en reemplazo del 75% de las calorias del
maiz, disminuy6 la eficiencia (P < 0,05)
con respecto a los tralamientos control,
2,79 y 8,36% de sebo. El grupo control
fue siempre superior (P < 0,05) a todos
los demas en relacion a ganancia de peso
y eficiencia en la utilizacién del alimento,
pero a los niveles de 50% de harina de
arroz y 5,57 y 8,36% de sebo, el consumo

de alimento fue igual al control
(P< 0,05) aunque los valores reales rela-
tivos fueron 8% inferiores para las dietas
con mayor cantidad de grasa.

Es de anotar que considerando tod» el
periodo experimental cuando el sebo y la
harina de arroz se incluyeron a las racio-
nes sin someterse a un periodo de enran-
ciamiento, las aves que las consumieron
tuvieron un comportamiento similar a las
control (P < 0,05); sin embargo el mayor
nivel de harina de arroz y de sebo decre-
cicron la ganancia de peso en 22y 15%
con respecto al grupo control, pero este
efecto fue mas bien debido a la mayor
ingestion de energia neta y de aminoaci-
dos, y a una mayor ingestion de fibra
(Tabla 3) porque para lograr una misma
densidad energética de las dietas con
sebo, se incorporé pica de arroz (36% de
fibra) y el contenido de fibra de las dietas
con harina de arroz era mayor con el
incremento de este material (8,6% de fi-
bra). Esta cantidad de fibra en la dieta
pudo haber aumentado el incremento de
calor disminuyendo asi la energia necta
consumida y en consecuencia los demas
nutrimentos, alterando asi en forma nega-
tiva la ganancia de peso y la eficiencia
alimenticia.

TABLA 3. Consumos relativos de energia, aminoacidos y fibra en dietas con maiz, harina de arroz y/o

sebol, Ensayo 1.

Iniciacién Acabado Total Ensayo
Tratamientos?
Energ. AA’s*  Fibra Energ. AA's* Fibra Energ. AA’s* Fibra
A1l 100 100 100 100 100 100
A2 94 126 104 147 99 136
A3 88 148 94 174 91 160
A4 96 194 94 214 95 204
A5 93 112 91 115 92 114
A6 89 131 96 148 93 140
A7 74 128 92 168 84 149

1 Datos expresados como porcentajes.

2 | a energia metabolizable aportada por el mafz, fue reemplazada respectivamente por calorias de
harina de arrozen 0, 25,50 y 75% (Dietas Ay, Ay, A3y Ag). La cantidad de grasa aportada por la
harina de arroz en los niveles de 25, 50 y 75%fue reemplazada por sebo (Dietas A, Ag ¥ Aq).

* Energia-Aminoécidos.
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El anilisis conjunto de los periodos de
cria y engorde indicaron tendencia similar
para las dos situaciones de enranciado,
siendo mas drastico el efecto cuando la
rancidez se originé en 20 dias. Esto fue
debido a un menor consumo de energia y
aminodcidos y a una menor disponibi-
lidad de proteina para el animal bajo esta
situacion. Es de anotar que para el sebo
los consumos en los parametros mencio-
nados fueron semejantes (Tablas 4 y 5),
pero en la situacion harina de arroz la
fibra fue mayor en el periodo ue enran-
ciamiento 10 dias. La relacion energia
metabolizable fue igual para 10 y 20 dias
de oxidacion, lo cualsupone energianeta
aparente .gual para los dos sistemas; sin
embargo, el mayor consumo de peroxidos
con el segundo tratamiento (20 dias)

influyd en pesos corporales interiores,
debido posiblemente a un efecto toxico
lo cual se comprueba por una menor utili-
zacion del alimento.

Un resumen "de los ensayos 1, 2 y 3
(Tabla 6) indicaron mayor economia en
el uso de harina de arroz aunque la dife-
rencia no fue muy notable en relacion
con el sebo (6%). Los niveles intermedios
y bajos (50% harina de arroz y 2,79% de
sebo) fueron los mas rentables; sin embar-
2o, respecto al grupo control las ganancias
economicas sOlo alcanzaron respectiva-
mente el 73 y 70%. El promedio general
de los materiales reemplazantes estudia-
dos s6lo indico un 66% de la rentabilidad
del grupo testigo.

TABLA 4. Consumos relativos de energfa, aminoécidos y fibra en dietas con maiz, harina de arroz y/o

sebo!, Ensayo 2.

Iniciacion Acabado Total Ensayo

Tratamientos?

Energ. AA's* Fibra Energ. AA's* Fibra Energ. AA’s* Fibra
B, 100 100 100 100 100 100
B, 98 131 79 112 86 118
Bj 120 202 104 192 110 194
B4 114 291 920 205 99 213
Bs 83 112 86 109 89 110
Bs 106 156 92 142 97 146
B, 100 174 92 168 95 168

1 Datos expresados como porcentaje.

2 La energfa metabolizable aportada por el maiz, fue reemplazada por calorfas de harina de arroz en
0,25,50y 75%(Dietas B1, By, B3y By). La cantidad de grasa aportada por la harina de arroz en los
niveles de 25, 50 y 75% fue reemplazada por sebo (Dietas Bs, Bg v B4).

* Energia-Aminoécidos.
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TABLA 5. Consumos relativos de energfa, aminoacidos y fibra en dietas con maiz, harina de arroz y/o
sebo!. Ensayo 3.

Iniciaciébn Acabado Total Ensayo

Tratamientos?

Energ. AA‘s* Fibra Energ. AA's* Fibra Energ. AA’s* Fibra
Cy 100 100 100 100 100 100
Ca 96 128 90 127 92 127
(o} 99 166 78 144 86 152
cs 93 188 62 141 74 159
Cs 95 115 88 m 91 112
Cs 98 144 96 148 97 146
(o 105 182 94 17 99 176

I Datos expresados como porcentaje.

2 | a energia metabolizable aportada por el maiz fue reemplazada por calorias de harina de arroz en
0, 25, 50 y 75% (Dietas Cy, C3, C3y C4). La cantidad de grasa aportada por la harina de arroz en
los niveles de 25, 50 y 75% fue reemplazada por sebo (Dietas C5, Cg ¥ Cq).

* Energla-Aminoécidos.

TABLA 6. Rendimientos econémicos relativos obtenidos con harina de arroz y sebo enranciados.
Valores expresados en porcentaje.

Enranciado 10 dias Enranciado 20 dfas Promedio Ensayos
Tratamientos %del Control % del Control %del Control
Control 100 100 100
Harina de arroz 25% 43 62 69
Harina de arroz 50% 84 52 73
Harina de arroz 75% 69 39 60
Promedio arroz 65 51 68
Sebo 2,79% 54 61 70
Sebo 5,57% 56 43 63
Sebo 8,36% 44 58 58
Promedio sebo 51 54 64
Por ciento arroz 78 106 94
Promedio general 58 53 66
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5. CONCLUSIONES

Los resultados de los ensayos realiza-
dos mostraron claramente que al suminis-
trar a aves de engorde un alimento con
calorias provenientes de grasa o aceite a
niveles superiores del 10% del total de la
racion, se afecto considerablemente la
ganancia de peso, el consumo de alimento
y la eficiencia en la utilizacion del mismo,
cuando el material que contiene la fuente
concentrada de energia se somete a tem-
peraturas de 37°C en presencia de oxige-
no durante varios dias. Este efecto depri-
mente fue mas acentuado cuando en el
periodo de ceba (cinco semanas al merca-
do) los animales tienen acceso al alimento
bajo condiciones de rancidez, especial-
mente cuandola accion del oxigeno y la
temperatura, actdan sobre los lipidos en
periodos de por lo menos 20 dias. Se
sugiere que el efecto negativo de la des-
truccion de los édcidos grasos sobre los
parametros mencionados, seria el resulta-
do de la inactivacion de vitaminas y en
consecuencia de baja utilizacion de carbo-
hidratos o de manifestacion de efectos
toxicos por destruccion de la flora micro-
biana intestinal del ave; en consecuencia
la energia neta y la relacion nutrimen-
tos-energia no seria la mas adecuada para
un metabolismo normal. Este hecho se
hace mas notable por la presencia de altos
niveles de fibra que al parecer no fueron
utilizados por el animal, efecto compara-
ble por la mayor concentracion de mate-
rial inerte detectado en forma propor-
cional y constante de las heces, en rela-
cién a la cantidad ingerida y que influi-
rian en mayor escala en la energia para
produccion por el mayor incremento de
calor generado.

La influencia deprimente del consumo
de peroxidos de acidos grasos se traduce
en mas bajos rendimientos econdomicos,
ya que menor costo de la racion dado por
la inclusion de niveles altos de la harina
de arroz no alcanza a contrarrestar el
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efecto negativo del producto oxidado
sobre el crecimiento animal, o la ventaja
aparente de un menor incremento de
calor en la digestion del sebo se manifies-
ta debido a la presencia de altas cantida-
des de fibra no utilizable o a la disminu-
cion energética por la destruccién de los

lipidos.

Es necesario efectuar nuevas investi-
gaciones, en el campo, mediante oxidacio-
nes mas prolongadas, anilisis de acidos
grasos del material enranciado y elabora-
cion de dietas para ¢l acabado de pollos
de engorde, para mediante pruebas biolo-
gicas detectar, por analisis de sangre,
composicion de la carcaza de animales
adultos y necropsias, el verdadero efecto
de los peroxidos de acidos grasos sobre el
comportamiento del ave.

6. RESUMEN

En el Centro Experimental Tibaitata
del Instituto Colombiano Agropecuario,
localizado en la Sabana de Bogota a 2.550
m.s.n.m., con una temperatura promedia
de 13°C y precipitacién anual de 606
mm, se realizaron tres ensayos con el fin
de determinar la accion de la harina de
arroz y del sebo enranciados, sobre el
comportamiento de pollos asaderos.

Un enranciamiento de 10 y 20 dias
disminuyo el crecimiento corporal con
respecto al control en respectivamente,
18 y 6% en la fase de criay 20y 23% en
la fase de ceba, pero la disminucién y el
consumo fue mayor para el enranciamien-
to de 10 dias (17 y 14% en criay 17 y
12% en ceba, respectivamente para 10 y

20 dias). :

La accion del enranciamiento sobre la
harina de arroz y sebo tuvo consecuencias
similares pero no iguales en €l comporta-
mienta de los pollos asaderos, aunque la



intensidad del efecto contiué siendo
mayor en el periodo de acabado. El con-
sumo y la ganancia de peso fueron mas
afectados en los lotes alimentados con
harina de arroz.

El efecto de la rancidez tampoco fue.

igual para los diversos porcentajes de la
materia prima estudiada. En el caso dela
harina de arroz a mas alto nivel utilizado,
menor fue la ganancia de peso; resultado
contrario a lo acontecido con el sebo.
Globalmente el consumo de sebo enran-
ciado produjo aumentos de 9, 5 y 4%
respectivamente para la ganancia de peso,
consumo de alimento y eficiencia alimen-
ticia con relacion a la unidad media de la
harina de arroz, pero en comparacion con
el control, los mismos parametros fueron
21, 10 y 12% inferiores.

La cconomia en la produccion fue
afectada notablemente por el enrancia-
miento de las materias primas con grasa.
Mayor economia se obtuvo en el uso de
harina de arroz aunque la diferencia no
fue muy notable (6%) con respecto al
scbo. Los niveles intermedios y bajos
(50% harina de arroz y 2,7% de sebo)
fueron los mas rentables; sin embargo,
con respecto al grupo control las ganan-
cias economicas solo alcanzaron respecti-
vamente el 73 y 70%.

Se concluy6 que la ganancia de peso,
consumo de alimento y eficiencia alimen-
ticia, se afectaron considerablemente
cuando se suministro a aves de engorde
alimento con calorias provenicntes de
grasa o aceite en niveles superiores del

10% y sometidas a Lemperaturas de 37°c

en presencia de oxigeno durante varios
dias.

Se recomienda efectuar investigaciones
adicionales sobre el mismo tema para
determinar cual es el verdadero efecto del
consumo de peroxidos sobre el comporta-
miento biologico de los animales.

. SUMMARY

Influence of rancio diets on broilers
performance.

At Tibaitata Experimental Research
Station located in the Savanna of Bogota
at 2.550 meters above the sea level with
an average temperature of 13°C and 76
percent relative humidity, three experi-
ments were performed with broiler chicks
to determine the effect of rancidity on
the birds performance.

Beef tallow and rice polishings were
oxidized at 37°C during a ten or a twenty
days period. Six starter and finisher
broiler diets were mixed using the
oxidized materials, three of them with
rice polishings and the remained ones
with Deef tallow. A corn-soybean meal
diet was used as control.

Animals fed the oxidized materials (10
and 20 days) decreased their body weight
gains 18 and 6% respectively during the
rearing period (0-5 weeks) and 20 and
23% in the fattening phase (5-8 weeks)
when compared with the control group.
Feed intake was decreased in greater
extent for the 0 to 5 weeks (with a 10
days oxidized ingredients) period.

The action of the rancidity on the rice
polishings and beef tallow had similar but
not equal outcome on the animals
performance, however the effect was
greater during the fattening period,
especially with the rice polishings
containing diets.

The effect of the oxidized fatty acids
was different for the hight levels of the
rice by product or beaf tallow. In the case
of rice polishings the greater the level of
this ingredient in the diet, the lower the
body weight gains, opposite results were
obtained with beef tallow.
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Groups receiving rancid fat frcem beef
tallow showed 9, 5 and 4% increments of
body weight gains, feed consumption and
feed efficiency respectively when
compared with the average of the rice
polishings containing dicts, however those
meters were 21, 10 and 12% lower than a
corn-soybean meal control diet.

Better economic profits were obtained
with the control groups. A comparison
between rice polishings and heef tallow
resulted in superior gains for the rice by
product, however the differences was not
of economic importance. Fifty percent of
rice polishings and 2,79% of fat were the

better among the different levels of the
oxidized materials used, however the
control group was 127 and 130% as
efficient as the groups already mentioned.

Was concluded that hody weight gains,
feed consumption and eflfliciency are
decreased in about 1/3 or 1/2 when
broiler chicks are fed during a 56 days
period rations containing beef tallow or
rice polishings, that are partially rancid.

It is necessary to perform additional
research on the same topic in order to
determine the actual effect of the
peroxides intake in Biological assays.
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