Calidad de la carne de ave

Resumen y comentario del XI Symposium Europeo (Tours, 1993)

R. Cepero Briz y J.J. Carramifiana’

Como continuacion del articulo reciente-
mente publicado en Selecciones Avicolas, en
estas paginas pasamos a informar de los
contenidos cientificos de este Symposium
monogréfico, que-en la presente edicion al-
canzo un elevado nivel cientifico y una parti-
cipacién superior a todos los anteriores, con
85trabajos -50 de ellos presentados enforma
de “poster’-, procedentes de toda Europa y
de equipos de alto nivel de otros paises.

Aungue el espacio es necesariamente
limitado -sobre todo considerando que la
Memoria supera las 600 paginas-, nuestro
objetivo es resumir y comentar los resultados
de la investigacion mas actual, cubriendo
campos tan amplios como el rendimiento y
calidad de la canal y de sus piezas, asi como
de la calidad sensorial, nutricional e higiéni-
co-sanitaria de las carnes de aves y de sus
productos derivados. La presente edicion in-
dica claramente un creciente interés por los
productos cada vez mas transformados y por
los procedentes de otras especies aviares,
asi como una mayor profundizacion en el
estudio de su valor nutricional y de sus posi-
bles modificaciones.

Recordando que este Symposium se or-
ganizd en 5 sesiones especificas, seguida-
mente destacamos, siguiendo el mismo sis-
tema, los trabajos que por su novedad o
aplicaciones potenciales nos han parecido de
mayor interés para los lectores.

Influencia de los factores
de produccién

Casi el 30% de los trabajos presentados a
este Symposium aportaron nuevos datos
sobre la influencia de factores relacionados
principalmente con la genética y la nutricion.
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- Influencia del genotipo y de la selec-
cién. Destacamos en primer lugar un estudio
sobre la evolucion de los principales caracte-
risticas organolépticas de la carne, realizado
de forma continuada durante la ultima
década sobre 4 conocidas estirpes comercia-
les -solo 2 de ellas en el 92- por el laboratorio
del Dr. Ristic, de Alemania -Figuras 1y 2.
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Fig. 1. Evolucién de la calidad de la carne de pollo,
1984-1992.

Sus resultados contradicen la divulgada
creenciade que la calidad de la carne de pollo
empeora cada vez mas. Muy al contrario, se

(*) Direccién de los autores: Dpto. de Produccion
Animal y ciencia de los Alimentos. Facultad de Veterina-
ria. Miguel Servet, 177. 50013 Zaragoza.
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Fig. 2. Evolucion de la terneza de la carne de pollo,
1984-1992.

observa una continua mejora de la terneza,
mientras que las pérdidas por coccidén han
experimentado altibajos en algin periodo,
pero al final han cambiado poco. La evalua-
cion del sabor registra los resultados mas
variables a lo largo del tiempo, aunque las
diferencias de puntuacion son poco impor-
tantes. Tampoco se registraron diferencias
significativas, en conjunto, al comparar los
valores de las distintas estirpes, aunque en
algunos aros concretos llegaron a ser nota-
bles.

Los investigadores franceses han dirigido
su esfuerzo en los Gltimos afos al estudio de
las consecuencias de la seleccion genética.
Asi, el equipo del Dr. Ricard demostrod que los
efectos de la seleccion para el aumento de la
velocidad de crecimiento sobre las propieda-
des musculares son mas bien de tipo cuanti-
tativo -peso de los musculos, tamafio y nu-
mero de sus fibras- que cualitativo -tipos de
fibras y sumetabolismo-. Los musculos de la
pechuga, por sumetabolismo glucolitico mas
acentuado y la abundancia de fibras de tipo
lIB, serian mas sensibles a las condiciones
ante- y post-mortem de manipulacion de las
aves, con mayor riesgo de aparicion de pro-
blemas exudativos.
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El mismo grupo de trabajo, tras 7 genera-
ciones de seleccion sobre una estirpe sinté-
tica de broilers, ha logrado reduciren un 17 %
la grasa abdominal y aumentar en un 12 % el
rendimiento de la pechuga. Dado que otras
partes nobles también aumentan su propor-
cion, y la de la molleja disminuye, el rendi-
miento de la canal mejord en 1 punto porcen-
tual los valores de partida.

Duval y col., de la Estacion Experimental
de Nouzilly, en Francia, presentaron un estu-
dio sobre la heredabilidad de diversos tipos
de deformaciones de extremidades, muy li-
gados a la aparicién de defectos generaliza-
dos en la calidad de la canal. Para el tipo
“valgus”, la mas extendida, se estimaron los
valores mas elevados (0,3-0,4), por lo que
parece posible intentar su eliminacion por
seleccion, aunque faltaria determinar si exis-
te o no correlacion genética con el peso vivo.

Los genetistas de la conocida firma fran-
cesa Sasso, productora de diversas estirpes
para la produccion de pollo “label”, expusie-
ron sus criterios y sistemas' de seleccion,
centrandose de modo particular en las estir-
pes “de cuello pelado’.

Finalmente, investigadores del Centro
INRA de Nantes presentaron un interesante
trabajo orientado a definir diferencias obje-
tivas entre la calidad nutricional de la carne
del pollo “label” y del estandar. Sus
mayores limitaciones, desde nuestro punto
de vista, residen en el pequefio tamafo de la
muestra -4 aves por tipo- y un peso de la
canal “para asar” de los broilers un poco
ligero -1,2 kg.

El contenido en lipidos totales de los po-
lios “label” fue entre un 50 y un 100 % inferior,
tanto en la piel como en las piezas nobles de
la canal, tendiendo a una mayor concentra-
cion de acidos grasos saturados y poliin-
saturados y menor de monoinsaturados, lo
que posiblemente estuvo relacionado con las
caracteristicas de la dieta de los pollos, que
no se conocian. Los valores de colesterol
solo fueron diferentes en la piel, siendo supe-
riores en los detipo “label” -132 contra 83 mg/
100 g-. Las pérdidas de peso en el asado
fueron mayores en los estandar, sobre todo
de agua, pero los lipidos de su carne -
fosfolipidos, colesterol, acidos grasos
poliinsaturados- se degradaron mucho me-
nos en el proceso culinario que en la de los
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pollos “label”, menos protegida del calor por
su piel mas delgada y con menos grasa
subcutanea.

- Efectos de las materias primas y de los
niveles nutricionales. Los Dres. Bilgili y Mo-
ran, de la Universidad de Auburn, Estados
Unidos, valoraron la influencia combinada de
las estirpes utilizadas y de los programas
nutricionales, resaltando que las diferencias
en el ritmo de crecimiento y desarrollo condu-
cen arespuestas distintas, tanto en la calidad
como en el rendimiento de la canal y del
despiece, frente a las variaciones en los
niveles nutritivos y en el balance de aminoa-
cidos, y con importantes repercusiones eco-
némicas a largo plazo, incluso aunque dichas
variaciones sean relativamente pequefias.

Los autores recomendaron que los nutro-
logos presten mas atencion al impacto sobre
éstos parametros y no sélo a las repercusio-
nes a corto plazo sobre crecimientos y con-
versiones, ademas de aconsejar que se valo-
ren y tengan en cuenta las mencionadas
diferencias entre estirpes comerciales.

En otro trabajo, ya publicado, el Dr. Moran
presento los resultados de los estudios reali-
zados en Estados Unidos y el Reino Unido
sobre los efectos de la sustitucion de maiz
por trigo en las raciones de broilers, que
creemos son suficientemente conocidos en
Espafa. Por otra parte, en Hungria estan
investigando -por ahora a pequena escala-
los efectos de la inclusion de un 20 % de
avena, que no parecen ser comercialmente
interesantes en nuestro pais.

Varios estudios, entre ellos dos desarro-
llados en la Facultad de Veterinaria de Barce-
lona por el equipo de los Dres. Barroeta y
Puchal, se centraron en los efectos sobre la
composicién de la canal de los broilers de la
adicion en ladieta de distintos tipos de grasas
y de sus niveles de inclusion. Entre todos
cubren buena parte de las grasas disponibles
en el mercado, por lo que son bastante reco-
mendables para los nutricionistas. Los efec-
tos deltipo de grasa sobre el peso al sacrificio
y el indice de conversion son semejantes en
raciones isoenergéticas, pero se han detec-
tado algunas diferencias en cuanto a las
proporciones del despiece y de la grasa ab-
dominal.
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En todos ellos se confirma una vez mas la
correspondencia entre el perfil de acidos gra-
sos de la/s grasa/s de ladieta y el de la canal,
en particular a nivel abdominal. El trabajo
mas completo, dirigido por el Dr. Caudron, del
ITAVI, recomienda utilizar como criterio de
formulacion los porcentajes de acidos grasos
sobre los lipidos de la dieta, especialmente
palmitico -minimo 20 %- y linoleico -maximo
24 %-, para lograr una adecuada consisten-
cia de la grasa. Por su parte, los italianos
Gualtieri y col. sugieren la posibilidad de
utilizar un 1 % de aceite de pescado altamen-
te refinado para duplicar el contenido de la
camne en los acidos grasos Omega-3 -tan de
moda por sus efectos beneficiosos sobre la
salud humana-, sin afectar desfavorablemente
a su aroma y sabor.

- Otros factores. Aparte de un estudio de
Giordani y col. sobre la influencia del sexo y
la edad -hasta 56 dias- en la cantidad y
composicion de la piel y la grasa abdominal,
que aporta pocas cosas nuevas, lo mas des-
tacable fue el trabajo del equipo dirigido por el
Dr. Ricard sobre los efectos del stress de
calor -32° C constantes-. A los ya conocidos
de depresion del crecimiento y mayor propor-
cion de todos los depodsitos adiposos, se
afiade la modificacién en sentido favorable
de la relacion entre acidos grasos saturados
e insaturados; este efecto se observo en la
grasa abdominal. En un futuro ensayo se
intentard comprobar si ocurre 1o mismo en la
grasa inter e intramuscular, lo que quiza
podria explicar y confirmar la mejor valora-
cion del sabor de la carne de los pollos
estresados por calor que se ha observado en
ciertos experimentos.

Sacrificio y transformacion

Esta sesion fue también una de las mas
completas, con 18 trabajos -el 20 % del
total-. En general se dedico a la influencia de
los factores ante-mortem y a las técnicas de
evaluacion y control de la calidad, ademas de
una exposicion, mas bien propagandistica -
aunque con imagenes bastante apetitosas,
debido a su horario-, de la diversidad de
productos elaborados presentes en el merca-
do franceés.
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- Influencia del procesamiento. La expo-
sicion mas interesante corrié a cargo del Dr.
Fletcher, de la Universidad de Georgia, sobre
los efectos del aturdimiento -y paralelamente
de la estimulacion eléctrica de las canales-
sobre la calidad de la canal y de la carne,
desarrollando una completisima revision de
la literatura cientifica, en la que como es
sabido hay bastantes resultados contradicto-
rios y recomendaciones muy diferentes se-
gun el punto de vista que se adopte -asegurar
el “bienestar” o la calidad.

Asi, el conferenciante destacd las pautas
aconsejadas por Walther en 1991 para mini-
mizar las roturas 6seas y los defectos de la
canal: 15-20 voltios, 400-480Hz, 0,5 amperios
y 6-10 segundos -ya sea AC o DC-; por el
contrario, los ensayos con elevados voltajes
-sobre todo proximos a 200 V-, para asegurar
la muerte inmediata de las aves, resultan en
defectos de sangrado, hemorragias en la
canal y una carne que tiende a ser menos
tierna.

El Dr. Fletcher presentd los resultados de
cuatro experiencias propias en la que utilizd
100V AC durante tiempos variables entre 5 y
40 segundos. En conjunto, no se pudo detec-
tar una influencia significativa del tiempo de
aturdimiento sobre la velocidad de desarrollo
del rigor mortis ni en el pH o la terneza de la
carne. Sin embargo, el sangrado fue mas
completo -3,9%, similar al lote control no
aturdido- con el tiempo mas breve. Las varia-
ciones registradas entre algunas pruebas
parecen indicar una vez mas que factores
como el tamario y el peso del ave, y su grado
de emplume y engrasamiento subcutaneo
podrian influir en los resultados de las diver-
sas pautas técnicas, por lo que quiza habria
que tenerlos en cuenta para adaptarlas cuan-
do sea conveniente.

Un estudio aleman sobre la influencia
presuntamente beneficiosa de la administra-
cion de un 0,1% de vitamina C, como trata-
miento anti-stress previo a larecogiday trans-
porte de los broilers, sobre las mermas de
peso y la calidad de la camne, arrojo resulta-
dos contradictorios en las dos pruebas para
el primer aspecto y un empeoramiento de los
valores de resistencia al corte. Por ello los
autores reconocieron la necesidad de repetir
la experiencia.

Mas interesante result6 el trabajo presen-
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tado por el Dr. Bougon, de Ploufragan, Fran-
cia, sobre la incidencia y vias de mejora de
las fracturas 0seas de las gallinas de dese-
cho, las cuales crean problemas no solo en
los mataderos, sino también con los grupos
de proteccion animal. En este estudio se
concluye que éstas disminuyen cuando en la
dieta entra harina de carne, en lugar de
fosfato bicalcico, y carbonato célcico en for-
ma granulada, pero sin que varien por la
disminucién del nivel de fésforo disponible de
0,3220,24% .

Finalmente, los britanicos Dunn y col.
expusieron los resultados de un detallado
estudio encaminado a investigar los efectos
sobre la terneza de la carne de la pechuga
debidos al acortamiento de las fibras muscu-
lares, bien sea por las bajas temperaturas o
por el estado de rigor, lo que como se vera
responde a un modelo bastante complejo.
Los autores concluyeron que la maxima con-
traccion aparece a 0 y a 40° C, respectiva-
mente; pero, en apariencia de forma paradé-
jica, a las 24 horas estas carnes, una vez
cocinadas, fueron mas tiernas que las mante-
nidas entre 10 y 30° C, y similares a las
conservadas a 5° C.

La explicacion parece relacionada con el

Resistencia al corte, kg/cm2

y = .73 + 0.232x + 0.048 x2

r2 = 0.298 (p « 0.001)

0 L I L
0 10 20 30 40 50

% Contraccién muscular

Dunn y col,, 1993

Fig. 3. Grado de contraccién muscular y dureza
de la carne.
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hecho de que la maxima contraccion muscu-
lar se observo a distintos tiempos segun la
temperatura establecida -en conjunto se dio
a las 8-10 horas post-mortem-, y que al
parecer el grado de contraccion muscular per
setiene un importante papel sobre ladetermi-
nacién de la terneza ultima de la carne de la
pechuga -Figura 3.

- Técnicas de evaluacion y control de la
calidad. Sin duda el tema mas importante,
por sus implicaciones comerciales y legales,
fue la propuesta de una nueva ecuacion de
prediccién del contenido de agua incorpora-
da a la canal y las piezas de pollo en el
procesado. Este trabajo, resultado de un
proyecto financiado por la CEE y desarrolla-
do en varios paises europeos bajo la direc-
cion del Dr. Veerkamp, del Instituto Het
Spelderholt, demuestra que la Directiva de
1976 ha quedado desfasada por el aumento
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técnica mas precisa es la determinacion qui-
mica del contenido en agua y proteina, tanto
para las canales frescas como para sus pie-
zas, en este caso sobre 5 unidades como
minimo y por duplicado. El método alternati-
vo, mas simple, de la estimacion de las peér-
didas por goteo, sélo seria valido para las
canales congeladas, y aun asi esta sujeto a
varias fuentes de error, por lo que los autores
recomiendan utilizar unicamente el citado
anteriormente, definido en el Anexo 3 de la
vigente Directiva.

En otro terreno distinto, el correspondien-
te a las técnicas de evaluacion de la calidad
de la carne, son destacables dos trabajos
sobre la importancia y la dinamica de evolu-
ci6n del pH de la pechuga, complementados
por otros dos estudios sobre la efectividad de
la medicién de la conductividad eléctrica
muscular, poco utilizada hasta ahora en
aves, y que por su mayor sencillez y buena

Tabla 1. Comparacién del contenido de agua fisioldgica calculado por la ecuacion de la Directiva 2967/76 (A) y por la
nueva ecuacion de regresion propuesta (B). Veerkamp y col., 1993.

Peso canal(g) 900 1000 1250 1500 2000
Proteina (g) 158 176 220 265 353
Agua fisiologica estimada

por la ecuacion A, g 565 625 770 919 1210
Agua fisiologica estimada

por la ecuacién B, g 581 644 800 958 1269
Diferencia, % 1,8 1.9 2,4 2,6 3,0

— Ecuacién A : Agua fisioldgica (g) = 3,31 * Proteina (g) + 42.
— Ecuacién B ; Agua fisioldgica (g) = 3,53 * Proteina (g) + 23.

-del 2 al 3 %- del contenido de aguafisiologica
de las canales de los pollos -Tabla 1.

Este incremento se debe ala reduccion de
la edad de sacrificio y al mayor rendimiento
en pechuga y menor contenido adiposo, ade-
mas de que los avances técnicos en los
métodos de pre-refrigeracion limitan la exce-
siva incorporacion de agua. Como conse-
cuencia de estos resultados, ya se ha anun-
ciado la proxima modificacién de la normativa
hasta ahora vigente.

Los estudios realizados para comparar
los métodos de control establecidos en los
Anexos de la Directiva 1976 indican que la
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relacion con las caracteristicas a nivel senso-
rial podria ser bastante prometedora, aunque
estos trabajos iniciales precisan ser conti-
nuados y complementados con un mayor
numero de muestras.

Propiedades funcionales

Esta sesion, que conté con 11 trabajos, se
dedicé a un campo de investigacion relativa-
mente nuevo en Europa, pero que cobra una
importancia creciente a medida que aumenta
el deshuesado mecanico de las piezas no
comerciales en los mataderos de aves y la
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produccién de derivados carnicos cada vez
mas elaborados, ya sean exclusivamente de
origen aviar o formulaciones mas complejas,
a los que la carne deshuesada mecanica-
mente -MDPM en inglés- o algunos de sus
componentes, como los extractos de protei-
nas miofibrilares, sirven como materia prima.

En el terreno de la fabricacién de produc-
tos mas elaborados, todavia incipiente en el
sector avicola espariol, propiedades funcio-
nales como las reoldgicas, la capacidad de
retencion de agua, la capacidad emulsionante
y la estabilidad de las emulsiones formadas,
y la capacidad de ligamiento adquieren una
importancia fundamental.

En primer lugar recomendamos a los inte-
resados la excelente revision del holandés
Uijttenboogaart, que destaca la importancia
para estas propiedades de factores como la
composicién de la carne -% de grasa, % y tipo
de proteinas-, su pH, la desnaturalizacion
proteica y la concentracion de sal.

En cuanto a estudios experimentales -en
los que por cierto existe un alto grado de
cooperacion intereuropea-, los investigado-
res polacos y los franceses -éstos (ltimos
mas biendedicados aotras especies aviares-
acapararon practicamente toda la participa-
cién. Sus trabajos abarcaron principalmen-
te la influencia de los tratamientos térmicos
-principalmente la congelacion- sobre las pro-
piedades de los geles y emulsiones obteni-
dos a partir la MDPM y sobre las proteinas
miofibrilares, y también estudios sobre las
caracteristicas de diversos embutidos, tanto
de carne de ave como los que también incor-
poran proteinas vegetales.

Problemas de oxidacién en las
carnes de aves

Esta sesion, liderada por irlandeses vy
britanicos, agrupé una serie de trabajos diri-
gidos a la resolucion de los problemas de
enranciamiento, cuya incidencia parece au-
mentar debido al importante empleo en la
dieta de los broilers y pavos de grasas -a
veces mal estabilizadas o alteradas-, espe-
cialmente cuando son ricas en acidos grasos
poliinsaturados, actualmente muy recomen-
dados desde el punto de vista de la nutricion
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humana. Las repercusiones negativas sobre
la palatabilidad y el plazo de conservacion de
la carne estan impulsando varias lineas de
investigacién orientadas a evitarlas.

- Eficacia de los antioxidantes natura-
les. Los riesgos de toxicidad de algunos
antioxidantes sintéticos y la creciente pre-
vencion por parte de los consumidores ante
la ingesta de aditivos estan estimulando los
esfuerzos investigadores de centros publicos
y empresas multinacionales, a menudo de
forma conjunta, sobre una serie de produc-
tos, principalmente relacionados con las vita-
minas, que pueden ser mas aceptables.

Entre ellos destaca claramente la vitami-
na E, cuya eficacia antioxidante fue revisada
en detalle por la primera exposicion, a cargo
delirlandés Sheehy. En ésta quedd claro que
la inclusién en el pienso de dosis elevadas
-en torno a los 200 mg/Kg de acetato de o-
tocoferol- previene la aparicién de signos de
rancidez en las canales, incluso congeladas
hasta 6 meses, y la accién favorable a la
oxidacion de la sal. La eficacia es mayor
conforme se alarga el periodo de administra-
cion, estando aconsejado en la practica que
se incluyan estas dosis durante todo el cebo.
Los niveles de 50 mg son ineficaces si las
grasas de la dieta estan alteradas por oxida-
cion o por calentamiento.

Estas conclusiones fueron avaladas por
los resultados de varios trabajos presentados
posteriormente. Por el contrario, la adicion a
las canales de vitamina E por spray en el
matadero no consigue un efecto preventivo
suficiente, como también se demostrd en la
experiencia de Santé y col., del Centro INRA
de Theix; ninglin producto de los ensayados
tuvo influencia sobre la aparicion de rancidez,
la carga microbiana o la estabilidad del color
de las canales, a las que el Gnico producto
que resultd activo -una solucién de extracto
de romero- confirié un indeseable e irregular
tono amarillento.

La norteamericana Annie King, trabajan-
do en equipo con investigadores holandeses,
encontrd una mejora de los valores TBA y de
las apreciaciones sensoriales con una dosis
de 150 Ul de acetato de o-tocoferol durante
todo el cebo, mientras que el B-caroteno, a 25
ppm, o la administracion en el agua de bebida
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Una nueva reproductora deyl
rendimiento para el futuro

HUBBARD HY

Mas carne de pechuga +2%
Mas carne total vendible +2%

Estos son los éxitos del nuevo equipo de R&D de
HUBBARD FARMS dirigido por el Dr. Ira Carte.

La HEMBRA HY, de menor tamano que la stan-
dard, mejora la calidad de patas, rendimiento y
viabilidad del broiler. Produce 165 huevos incu-
bables (40 sem.) con menos consumo (4 Kg/ave).

El MACHO HY, de rdpido crecimiento, excelente
conformacion y viabilidad, influye en el creci-
miento, robustez y % de carne de pechuga del
broiler. Muy buena FERTILIDAD e INCUBABI-
LIDAD (85%), dando 140 pollitos (40 sem.).

El BROILER HY, de eficiente crecimiento, con
un minimo de problemas de patas y ampollas en la
pechuga, dando méximo rendimiento en carne de
1* calidad. Su excelente viabilidad y la superior
calidad de sus patas contribuyen a la mejora del
indice de conversion.

El paquete HY, significa:

mas carne de primera
clase al menor costo.

PBeral s.a.

Ctra. de 'Arbog, Km 1,600
HI-Y x HI-Y Teléfono 93-893 58 51. Fax 93-893 59 54
08800 VILANOVA I LA GELTRU
(Barcelona)
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i Ya son cinco los
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en los cuatro ultimos afios por la
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contiene la mas completa infor macion sobre:

¢ La maquina animal, la anatomia, la fisiologia y la genética aviar.

¢ Las bases y la practica de la producciéon comercial de huevos.

¢ La cria del broiler y la explotacion de reproductores, incluyendo la
incubacion,

¢ Las enfermedades de las aves: como prevenirlas y cémo atajarlas.

¢ El alojamiento de las aves: el medio ambiente, las construcciones en si y
el equipo.
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de un 0,15% de vitamina C carecieron de
efectos positivos.

Por otra parte, en la mencionada revision
se describid en detalle el proceso de oxida-
cién de la grasa de la canal y sus efectos
perniciosos, también estudiados porlos pola-
cos Pikul y col. para los preparados de
miofibrillas. El Dr. Sheehy destaco los resul-
tados obtenidos a nivel comercial por Kennedy
en 1991 -sobre 168 manadas y 3 millones de
broilers-, evaluando en un 3% la mejora de
los beneficios netos por mil aves promovida
por el empleo continuado de 160 mg/Kg de
vitamina E, pues ademas de prevenir los
problemas de rancidez, se observaron signi-
ficativas mejoras en los indices de crecimien-
to y de conversion.

- Relacién con las materias primas de la
dieta. Ademas de una nueva demostracion
de los efectos negativos de dosis elevadas de
vitamina A -10.000 UI/Kg- sobre la utilizacion
de la vitamina E, a cargo de investigadores
ucranianos, otros estudios britanicos e irlan-
deses constataron la mayor conveniencia de
incluir los niveles de vitamina E arriba sefia-
lados cuando las oleinas de la dieta muestran
signos de alteracion, especialmente en el
caso de las de girasol y linaza, por su mayor
contenido en 4acidos grasos poliinsaturados;
si se utilizaba sebo, la dosis eficaz era 20
veces inferior.

Asimismo, la incorporacion al pienso de
un 1 % de aceites de pescado, con el objetivo
de elevar la concentracién en la carne de ave
de los acidos grasos poliinsaturados del tipo
Omega-3 -los mas oxidables-, ha de estar
acomparfiada por la adicién de 250 mg/kg de
acetato de o-tocoferol para prevenir el enran-
ciamiento -medido por los valores de las
sustancias reactivas al TBA-Fe y portests de
degustacion-; sin embargo, dicha dosis debe
elevarse proporcionalmente si el aceite de
pescado entra en un 2 % en la racion.

Por Gltimo, el equipo dirigido por el Dr.
Chen presentd una serie de determinaciones
de los productos de oxidacién del colesterol
que aparecen en la preparacion culinaria, a
los que se responsabiliza de posibles efectos
toxicos todavia no bien comprobados. Tras
comparar diversos métodos de cocinado, la
fritura en aceite resultd ser el mas favorable
a la formacion de estos componentes, y la
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piel el lugar donde alcanzaron mayor concen-
tracion, en clara correspondencia con su
mayor contenido en colesterol.

Otras especies aviares

En esta edicién del Symposium se consta-
té un gran aumento de los estudios relativos
aotras especies aviares, ya que fueron 22 los
trabajos presentados, aproximadamente la
cuarta parte del total. De ellos, casi la mitad
-10- provenian de investigadores franceses,
destacando también los hiingaros -6- e italia-
nos -3-. Lamayoria de estos trabajos aborda-
ban temas relacionados con la calidad de la
carne de pato -aunque en general de razas o
cruces utilizadas para la produccién de foie-
gras- y s6lo 2 a la calidad del foie-gras mismo.

Otras especies, como los pavos -5-, los
gansos -4, casi todos realizados en paises
del Este de Europa- y las pintadas -1-, esta-
ban mucho menos representadas, destacan-
do ademas como curiosidad un estudio fran-
cés sobre los parametros analiticos y senso-
riales de la carne de emu.

En general, la mayoria de estos estudios
abordan temas relacionados con los factores
de variacion de la calidad de la carne -edad,
sexo, niveles nutricionales, materias primas-
y con las condiciones previas al sacrificio y la
tecnologia de procesamiento, repitiendo en
ciertamedida experiencias yarealizadas tiem-
po atras en broilers, y llegando a parecidas
conclusiones, pero aportando como es logico
los datos propios de estas especies.

Son especialmente interesantes la com-
pletisima revision de los alemanes Pingel y
Knutt -que incluye gran cantidad de datos-
sobre los numerosos factores que afectan a
las caracteristicas de la calidad de lacarne de
pato, y el conjunto de estudios, aun en curso,
dirigidos por Jean Champagne, del ITAVI,
sobrelas cualidades nutricionales de lacarne
de pintaday lainfluencia de diversos factores
de explotacion -edad de sacrificio, densidad
de poblacién, programa de iluminacion, etc.

También merecen particular mencioén, en
nuestra opinion, algunos estudios mas pun-
tuales. Asi, los italianos Paci y col., que
comparan los patos Mulard, Barbarie y Co-
mun en cuanto a produccién de carne, con
ventajas paralos primeros en cuanto a rendi-
miento y terneza de la pechuga -aunque
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tienen 2 puntos menos de rendimiento canal
que los Barbarie-, constatando ademas la
disminucién con la edad de la proporcion de
grasa abdominal y la mejora de los crecimien-
.tos en la cria al aire libre.

Finalmente, nos parecié también intere-
sante la comparacion de la composiciéon en
acidos grasos del foie-gras de oca y el de
pato, realizada por Blumy col., de la Estacion
Experimental de INRA-Nouzilly. El higado de
oca presentd una mejor relacion insaturados/
saturados -1,7 contra 1,3-, aunque ésta es
mejor en ambas especies en otros depdsitos
adiposos. La diferencia se debe principal-
mente a la proporcion de Oleico -58,5% con-
tra51,7%-, mientras que lade Linoleico resul-
té baja, sobre todo en ocas -0,8% contra
1,2%-. No se hallaron diferencias significati-
vas para estos y ofros valores entre los
higados procedentes de patos Mulard o Bar-
barie.

Higiene y microbiologia de la carne de ave

En esta sesion se incluyeron 19 trabajos,
que constituyen el 20 % de todos los presen-
tados a este Symposium. En ellos se estudia-
ban las bacterias productoras de infecciones
alimentarias -Salmonella, Escherichia coli
0157:H7, Listeria, Campylobactery Staphy-
lococcus aureus-, asi como otros microorga-
nismos indicadores de la inocuidad -bacte-
rias aerobias, coliformes termotolerantes y
Familia Enterobacteriaceae-, o de la calidad
0 ausencia de alteracion de la carne de ave
-Pseudomonas yBochothryx thermosphacta.

En esta ocasion el protagonismo corres-
pondio a los investigadores franceses y ho-
landeses, los cuales presentaron casiel 70 %
del total de los trabajos. El resto fue presen-
tado en proporciones practicamente seme-
jantes por autores de Bélgica, Espana, Ingla-
terra, Israel y Estados Unidos. Destaca el
hecho de que casi todos ellos abordaron
temas relacionados con broilers. Tan sdlo
fueron expuestos dos estudios sobre otra
especie aviar, el pavo, a cargo de Bolder y
col. y de De Boer, ambos realizados en
Holanda.

Como era de esperar, la Salmonella
aglutiné el mayor nimero de estudios, casi el
50 % ; en 5 se traté de modo exclusivo y en
otros 4 conjuntamente con otras bacterias
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patégenas y causantes de la alteracion de la
carne de ave.

Salmonella

- Incidencia. Este fue uno de los principa-
les temas tratados. Se presentaron datos de
contaminacion in vivo de los pollos y pavos
aun en la granja -por los holandeses Jacobs-
Reitsma y col., y Bolder y col., respectiva-
mente- o al llegar al matadero, en los estu-
dios de Salvat y col. y Carramifiana y col., en
los que ademas se realizo un completo segui-
miento de la evolucion de la contaminacion
durante las distintas fases del procesado.

En ambos estudios la contaminacion pre-
sente en las canales y visceras comestibles
tuvo su origen tanto en las aves vivas como
en la contaminacién cruzada producida en el
procesamiento de las mismas. En la Tabla 2
se resumen los resultados obtenidos en es-
tos trabajos.

- Prevencion y control. Los autores
franceses -Colin y Salvat- y los holandeses
-Muldery col.- coinciden en proponer el siste-
ma de analisis de riesgos e identificacion y
control de puntos criticos -ARICPC- como
metodologia adecuada para garantizar la
calidad microbiologica general de la produc-
cion de la industria avicola, en la que estan
integradas las principales fases del sistema
productivo (1). Estos autores realizaron una
completa descripcion de las técnicas y méto-
dos precisos para desarrollarlo.

Klingery col. experimentaron la aplicacion
practica del sistema ARICPC para eliminar la
Listeria de productos de origen aviar listos
para su consumo, previniendo la entrada de
ingredientes contaminados mediante un tra-
tamiento de radiaciones ionizantes.

Humbert y col.-Francia-, y Desmidt y col.
-Bélgica- compararon técnicas de deteccion
rapidas para Salmonella, tanto en piensos -
impedancimetria-, como a partir de la yacija y
escobillonados cloacales de aves -test del
enzima inmuno ensayo, ELISA-, con vista a
facilitar la realizacion de controles mas rapi-
dos y eficaces dentro del sistema ARICPC.

Por otra parte, hemos de sefalar que el

(1) Vereltrabajo de J.L. Valls publicado en el nimero
de enero pasadode “Selecciones Avicolas”. (N. delaR.)
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Esterade cesped AstroTurf“de alto rendimiento paranidales ponederos

de gallinas y paveas

Rumento de los beneficios: / d )

Ahorro de mano de obra
Mayor rendimiento
Eficacia en los costes
Huevos mas limpios
Menos huevos en el suelo
Duradero y resistente
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Cédigo: AstroTur{ HPNPS5 en rollos de 0,91 x 15 metros.

Unico lecho de cesped

para todo tipo de nidales

Las grandes empresas y los pequefios criadores
independientes gustan de utilizar AstroTurf para los
nidalesde susgallinasy pavas. En Francia, Grand Bretaiia,
Alemania, Italia, Bélgica y Holanda, asi como en muchos
otros paises europeos y americanos, AstroTurfhasuperado
el tradicional lecho de nidal de caja. Tanto las gallinas
como las pavas aprecian su superficie parecida ala hierba
y su color marrén — elegido tras extensos estudios y
experimentos cientificos — y claramente prefieren
AstroTurf a los otros sistemas sintéticos, sobre todo a las
canastas de plastico.

Ahorro de mano de obra

La experiencia ha demostrado que las aves tienden a
frecuentar mdas tiempo los nidales equipados con cesped
AstroTurf que con los nidales corrientes con o sin lecho
organico. El niimero de huevos puestos en el suelo se
reduce al minimo, como lodemuestranlas pruebasllevadas
a cabo por los Institutos de Investigacion Agricola para
Aves de Corral. El numero de personal necesario para
colectar los huevos puede por tanto reducirse (debido aun
menor numero de recogidas, por ejemplo). Esto resulta
particularmente 1til los fines de semana.

Huevos mas limpios

Las ventajas de AstroTurf al lecho convencional han sido
demostradas cientificamente mediante una prueba
comparativa con 4.500 huevos. Los huevos puestos en
AstroTurf tienen cascaras visiblemente mds limpias. Las
pruebas bacteriolégicas confirmaron que las cascaras
estaban en casi un 100 por 100 libres de microorganismos.
El aspecto limpio de los huevos, ademds del hecho de que
elriesgode explosién durante laincubacién esinexistente,
significa unas ventas mds provechosas.

Eliminacion nidales con lecho
tradicional

Con la estera de cesped AstroTurf, el lecho orgdnico pasa
a ser algo perteneciente al pasado, asi como todos los
costes de mano de obra relacionados con la necesidad de
suministrar lechos nuevos (y cambiar los viejos). Esta
noticia es particularmente interesante para los nidales
con recogida automdtica de huevos, ya que a partir de

NURVO
AstroTurf

ALTORENDIMIENTO

ahoraloshuevos podranrecogerse sinriesgode obstruccién
por las paja, las virutas u otros residuos.

Rusencia de huevos rotos

Ya que se ponen menos huevos en el suelo, evidentemente
losriesgosderupturaserdninferiores. Elniimerode huevos
rotos en el nidal es prdacticamente nulo gracias a la
naturalezaeldsticade las hojas. Estose observasobre todo
al finalizar el periodo de postura.

Duradero y resistente a la
putrefaccion

AstroTurf estd hecho de polietileno puro, que no queda en
absoluto afectado por bacterias, moho e insectos. En el
transcurso de los afios, la experiencia ha demostrado que
los lechos de cesped AstroTurf bien instalados se pueden
utilizar repetidamente con varios averios. Gracias a la
nueva férmula HPNPS, ahora se puede usar el mismo lecho
para gallinas, pavas y cualquier otra clase de ave de
corral.

Simplicidad de colocacién

La colocacién puede realizarse sin modificacién alguna
del nidal ya que el material puede cortarse con facilidad
para adaptarlo a la forma y las dimensiones requeridas.
Se puede utilizar tal y como estd sin necesidad de
proporcionar un lecho adicional. Es importante introducir
el cesped AstroTurfenlos ponederos apartirdel diaen que
se instalan las aves.

Facil mantenimiento

Una vez instalado, AstroTurf requiere muy poco
mantenimiento. Al secarse la suciedad, desaparece bajo
la superficie de las hojas. Estas hojas son rectas, de modo
que el fondo del cesped es fdcil de limpiar.

Laparte posterior estd perforada por agujeros parafacilitar
la limpieza y la eliminacién de desechos.

La limpieza es sencilla y eficaz: baste con sacudir
ligeramente y pasar la manguera. Si fuera necesario, se
podrd sumergirlo en una solucién detergente y
desinfectarlo siguiendo la prdctica habitual. En
comparacién con el constante mantenimiento necesario
en el caso de nidales de caja con el lecho tradicional,
AstroTurf significa un ahorro considerable tanto en lo que
respecta a tiempo y a dinero.

Distribuida por: n
m material i B|G
agropecuario s.a. (5|0
Carretera I'Arbog, Km. 1,600 ONe!

VILANOVA | LA GELTRU ( Espaiia)

©
Tel.: (93) 893 08 89 / 893 41 46
Fax: (93) 893 53 51 - Télex: 53.142 HUBB-E

AstroTurf es producido por Monsanto Europe S.A., 270 avenue de Tervuren, 1150 Bruxelles.
AstroTurf es una Marca Registrada de, utilizada bajo licencia de AstroTurf Industries Inc,
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Tabla 2. Incidencia de Salmonella en broilers (%). Carramifiana y col (1); Salvat y col. (2);
Jacobs-Reitsma y col. (3), 1993.

Punto de muestreo ESPANA' FRANCIA? HOLANDA?
Ref. aire — Ref. agua

Granja ; 27

Camiones de transporte (heces) 30 50 97

Equipo y material (cuchilla degiello) 50

Aguas de procesado : 72

- Bano clorado 50

— Escaldado 75 61 61

Canales : 56

— Tras el desplumado 55 68 92

— Tras el bafo clorado 45

— Tras el eviscerado 60 50 100

— Tras el duchado 70

— Tras pre-refrigeracion 60 52 85

Visceras : 67

- En las canales 55

— En la camara 80

ARICPC no constituye ninguna nueva tecria,
ya que este sistema fue presentado por pri-
mera vez de forma concisa en la “National
Conference on Food Protection” de 1971. Sin
embargo, es en la actualidad cuando se pro-
pone como la via presente y futura para la
prevencion y control de la calidad higiénico-
sanitaria.

En cuanto a la efectividad de los progra-
mas de control, Bolder y col. sefalaron que
en Holanda ha disminuido de modo drastico
la incidencia de Salmonella enteritidis, debi-
do a la aplicacién de un programa de sacri-
ficio obligatorio de aves infectadas en las
granja de reproductoras.

Desde un punto de vista practico, el inglés
Coppen propuso la adicion de fosfato trisodico
en el agua de refrigeracion como método de
descontaminacion microbianade las canales
de aves. Los resultados obtenidos en los
ensayos realizados en Estados Unidos -don-
de esta autorizado su uso- y en Europa,
aseguran que este procedimiento puede ser
eficaz en la reduccién del nivel de contamina-
cion por Salmonella.

De todos modos, se deberian de conside-
rar a este respecto un gran nimero de traba-
jos realizados en afios anteriores con distin-
tas sustancias quimicas y acidos organicos,
bien en el agua de escaldado -acidos acético
y lactico, carbonato sédico, cloro, hidroxido
sodico-, en el agua de refrigeracion -cloro-, o
bafando las canales al finaldel procesamien-
to -acido lactico, L-cisteina, peroxido de oxi-
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geno, sorbato potasico, propionato calcico.
Otras bacterias patégenas

- Escherichia coli O157:H7. Los estado-
unidenses Conner y Hall afirmaron que la
carne de pollo constituye un excelente sus-
trato para el desarrollo de E. coli, y que la
adicion de lactato sodico y CINa a la carne
puede perjudicar su supervivencia a tempe-
raturas de refrigeracién. Sin embargo, el ho-
landés De Boer concluye en su trabajo que
los productos derivados del pollo y del pavo
no constituyen una fuente importante de E.
coli, al no obtener ninguna muestra positiva
de las 383 analizadas.

- Campylobacter. Es importante destacar
el elevado porcentaje de positividad de
Campylobacter -el 82 %- detectado por
Jacobs-Reitsmay col. en granjas holandesas
de broilers, asi como en Francia por Desmonts
y col., tanto en la carne de ave -68 %- como
en los higados -91 %-, a nivel del comercio
minorista.

- Microorganismos indicadores de ino-
cuidad y de calidad alimentaria. En este
apartado son especialmente interesantes los
trabajos de los equipos franceses; asi, Alloy
col. determinaron la eficacia de distinto trata-
mientos de descontaminacion sobre la flora
microbiana de los broilers, concluyendo que
los productos mas eficaces con interés para

(Contintia en la pagina 195)
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