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Objetivo

Caracterizar los aceites acidos obtenidos de la
refinacion industrial y generar informacion
aplicada sobre su incorporacion en la
alimentacion de animales monogastricos, sin

olvidar la repercusion sobre el rendimiento

productivo y la calidad lipidica de la carne.



Fases

I. Caracterizar los aceites acidos

II. Establecer la relacion entre
composicion y valor nutricional

[1l. Estrategias de incoporacion en
alimentacion de monogastricos

2018




Fases

= UNIVERSITATo:

[. Caracterizar los aceites acidos FlItEy




Fases

I. Caracterizar los aceites acidos

[I. Establecer la relacion entre
composicion y valor nutricional

[1I. Estrategias de incoporacion en
alimentacion de monogastricos




B Fase II. Objetivo.

Investigar el uso potencial de los aceites acidos

en la alimentacion de las aves
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B Fase II. Objetivo.

Investigar el uso potencial de los aceites acidos

en la alimentacion de las aves

Los aceites acidos de calidad pueden ser
incorporados en la en la alimentacion los pollos
de carne, especialmente en las fases de
crecimiento- acabado, manteniendo la produccion,
utilizacion nutricional y calidad de la carne.




B Fase II. Material y métodos.
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B Fase II. Dietas experimentales.

Dieta base (trigo/h.soja) + 0,5 O,Ti + 6 % grasa anadida:
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B Fase II. Dietas experimentales.
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B Fase II. Dietas experimentales.

Dieta base (trigo/h.soja) + 0,5 O,Ti + 6 % grasa anadida:
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Fase II. Muestreo. Digestion y absorcion
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Fase II. Muestreo. Digestion y absorcion
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Fase II. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.
2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)

3. Efecto de la edad

4. Efecto de la acidez (% AG Libres)



Fase II. Resultados.

2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)
3. Efecto de la edad
4. Efecto de la acidez (% AG Libres)
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Fracciones

Resultados. Digestion y absorcion. lipidicas
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Resultados. Digestion y absorcion. lipidicas
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B Fase 1. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.
2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)

3. Efecto de la edad

4. Efecto de la acidez (% AG Libres)
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B Resultados. Efecto saturacion. lipidicas
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Resultados. Efecto saturacion.
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B Resultados. Efecto saturacion. lipidicas
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_, Digestibilidad
Resultados. Efecto saturacion.
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Digestibilidad

Resultados. Efecto saturacion.
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Fase II. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.

2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)

4. Efecto de la acidez (% AG Libres)



Digestibilidad

Resultados. Efecto edad.

%
O

DIGESTIBILIDAD DE AG SATURADOS

g
1,0 _A_ ) 1,0
14 *%*

0,9 d 0,9 ok *kk

0,8 *%k%* *%k% O,8
50,7 E 0,7
= * o
20,6 % 0,6
3 S
_CEDO,S o 0,5
© )
£0,4 3 04
'~§o,3 “g 0,3
02 0.2

0,1 0,1

0,0 0,0

YEYUNO ILEON EXCRETA YEYUNO ILEON EXCRETA

*P <0.05; **P < 0.01; ***P < 0.001



Digestibilidad
Resultados. Eft (s grases

insaturadas
siempre s€
DIGESTIBI  absorben antesy "RADOS :

de manera mas
eficiente que las

L0

ye e
L0 \ saturadas 36d
’ . : I — *%
0.9 14d 0.9 exx *k%
O 8 *%k%* *%k% 0,8
807 E 0,7
= * e}
20,6 % 0,6
2 S
_%5)0’5 o 0,5
© )
£0,4 3 04
%o,s "g 0,3
©02 0.2
0,1 0,1
0,0 0,0
YEYUNO ILEON EXCRETA YEYUNO ILEON EXCRETA

*P <0.05; **P < 0.01; ***P < 0.001



Digestibilidad
Resultac  ~ ¥ ad.
En adultos, mejora
el proceso de
[ absorcion delosAG AG SATURADOS )
e a nivel de yeyuno e *,
ileon. :
1,0 A ) 0 ,._,éh
0o | 14d e e =  36d
0,8 o 0.8
80.7 g 0,7
%”015 S 05
£04 § 0,4
%0’3 2 03
e ” 0,2
0,1 01
0,0 0,0
_ ILEON EXCRETA ILEON EXCRETA

*P <0.05; **P < 0.01; ***P < 0.001



Fase II. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.
2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)
3. Efecto de la edad

= Microbiota e histomorfologia
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B Resultados. Efecto Acidez.
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Coeficiente digestibilidad
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Fase II. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.
2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)
3. Efecto de la edad

* Digestibilidad

= (Calidad de Carne



Digestibilidad
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B Resultados. Microbiota.

Analisis del gen 16S RNA ribosomal mediante secuencia masiva

Preliminares

Analisis bioinformatico

A L
P - values

AGE P S RSE FAT AGE FAT X AGE
Shanon 14 d 2.27 2.24 0.130 0.20 0.41 0.38
Species
Diversity 35d 2.27 2.15
N° Species 14 d 481.5 437 64.470 0.11 0.05 0.99
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35d 426.8 383.2
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Fase II. Resultados.

1. Fracciones lipidicas. Digestion y absorcion.
2. Efecto de la saturacion (perfil de AG)
3. Efecto de la edad

* Digestibilidad

= Microbiota e histomorfologia
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