Factores que intervienen en el engrasamiento de
la canal del pollo de engorde

El mercado de la carne de pollo en Colombia demanda carcazas o canales
magras, es decir con minimo de acumulacion de grasa, lo que se considera un
factor clave ante un consumidor que observa y prefiere pollo fresco, pigmentado
y grande. Cuando tenemos un engrasamiento alto se afecta la presentacion del
producto y se afecta el rendimiento en canal ya que la grasa abdominal es
eliminada durante el procesamiento y desprese. En este sollanotas veremos los
factores que estan altamente relacionados con esta funcibn metabdlica.
El contenido de grasa de la canal esté influenciado por factores tales como: la
genética, el sexo, la edad, el peso corporal, la temperatura ambiental, la nutricion y
el manejo nutricional durante crianza.

Introduccién

La grasa abdominal es buen indicador del contenido total de grasa corporal del
broiler y representa alrededor del 3.5% del peso vivo y el 15% de la grasa total. El
engrasamiento del pollo produce efectos econémicos y comerciales indeseables,
ya que deteriora la conversion alimenticia y disminuye el rendimiento de canal,
debido a la eliminacion de la grasa abdominal en el momento del beneficio.

La presencia de grasa, especialmente la de caracter mas saturado, aumenta los
riesgos cardiovasculares en humanos y su presencia en la canal es considerada
un desperdicio energético. La composicion corporal del pollo varia con el
crecimiento, cobrando mayor importancia el contenido de grasa abdominal con la
edad.

En relacion con la nutricidon, la administracion de dietas concentradas en proteina y
aminoacidos mejoran el porcentaje de carne magra deshuesada y procesada. Por
otro lado, la restriccion alimenticia es una practica de uso normal para reducir la
incidencia de enfermedades metabdlicas tales como la muerte subita y ascitis asi
como para reducir el contenido de grasa abdominal. Sin embargo, debido al menor
peso vivo alcanzado por los pollos con alimentacion restringida, numerosos
productores consideran que esta practica es antiecondémica.

Genética

El rendimiento y la calidad de la canal reflejados en la cantidad de carne y grasa
depositada, es afectada por la linea genética del ave (Farran et al., 2000). La
genética ha mejorado de forma constante la tasa de crecimiento del pollo broiler,
reduciendo la edad de mercado en 0.75 a 1 dia por afio durante los ultimos 40
afos. La seleccion genética ha logrado que el pollo actual tenga una reduccién



gradual en la acumulacion de grasa abdominal. Asi, los valores encontrados en la
literatura en relacion con el porcentaje de grasa abdominal se ha ido reduciendo
en los ultimos 20 afos (3.84% segun Coon et al., 1981; 3.33% segun Friars et al.,
1984; 2.69% segun Aranibar, 1995; 2.35% segun Crespo y Steve-Garcia, 2001,
2.43% segun Bouvarel et al., 2004 y 2.16 y 2.04% segun Corzo et al., 2005).

Sexo

Las hembras tienen menores ganancias de peso y depositan mas grasa que los
machos para una misma edad. El problema se agudiza debido a que en
numerosas ocasiones las hembras se benefician a mas edad que los machos lo
gue resulta en engrasamiento excesivo. Ademas, el contenido de grasa en la
carne de las hembras varia muy poco con la edad.

Edad

Los pollos acumulan grasa segun se acercan a la madurez y los cambios en el
porcentaje de grasa en la canal con la edad son mas evidentes que los cambios
en proteina y ceniza. Por otro lado, la proporcion de grasa abdominal depositada
no es uniforme al aumentar la edad, la proporcion de grasa abdominal depositada
es mas baja que el incremento de peso corporal después de los 19 dias de edad
(Tzeng y Becker, 1981). Esto ocurre debido al mayor crecimiento muscular
observado antes de la edad de beneficio.

Por otro lado, el indice de conversion alimenticia de los pollos empeora con la
edad, en parte debido a que se necesita mas alimento para depositar grasa que
para depositar tejido magro (musculo y agua) y en parte al incremento de los
gastos energéticos para mantenimiento.

Temperatura ambiental

Las temperaturas altas aumentan la deposicién de grasa (Deyhim y Teeter, 1993).
En verano las canales son mas grasas que en invierno, especialmente cuando los
galpones no tienen control ambiental. Se estima que por cada 10°C de incremento
en la temperatura ambiental el contenido en grasa de la canal aumenta un 2%
(Leeson, 1995). Sin embargo, la reduccion del contenido de grasa de la canal
mediante reduccién de la temperatura ambiental no es una solucidon practica,
debido al incremento en el consumo y al deterioro de la conversion alimenticia con
bajas temperaturas. De todas formas, el efecto de la temperatura sobre el
contenido de grasa es menor que el efecto de factores tales como la genética, el
sexo Yy la nutricion.



Nutricion

Es una practica comun reducir el contenido de proteina y aminoacidos de la dieta
final para reducir los costos de produccion o administrar la dieta final antes de los
35 dias de edad, sin embargo, estas practicas aumentan la deposicion de grasa
(Saleh et al., 1997).

Estudios realizados demuestran que el incremento de proteina en la dieta de pre-
inicio (0 a 7 d) no afecta el contenido de grasa a los 42 d (Martin et al., 2002) pero
el incremento de proteina en la dieta de acabado disminuye de forma consistente
el porcentaje de grasa abdominal (Aranibar, 1995) y aumenta la masa muscular
(Corzo et al., 2005).

El mayor contenido de grasa de la canal esta relacionado con el mayor consumo
de energia, mientras que el perfil de acidos grasos de la grasa depositada esta
correlacionado con el perfil de acidos grasos de la dieta (Leeson, 1993).

Otro factor importante a considerar, es la relacion energia/proteina (E: P) de la
dieta, pollos alimentados con dietas con relacion E: P amplia acumulan méas grasa
gue los alimentados con dietas con relacion E: P estrecha.

La inclusion de grasas saturadas tales como el sebo en la racibn aumenta mas el
contenido de grasa corporal (abdominal y muscular) que la inclusion de grasas
insaturadas tales como el aceite de soja, debido a que las grasas insaturadas, o
bien inhiben la lipogénesis, o bien se catabolizan en mayor proporcion (Sanz et al.,
1999; Crespo y Steve-Garcia, 2001).

Un inconveniente a considerar es la relacion acidos grasos insaturados versus
saturados, ya que afecta directamente la consistencia de la grasa del pollo.
Niveles altos de aceite en la dieta final producen canales aceitosas que se
enrancian con facilidad. Aranibar (1995) observé que a 49 dias de edad pollos
alimentados con dietas que contenian 4.0% de aceite de pescado y 3180 kcal/kg
de EM durante la fase de inicio (0-21 dias) presentaron menor contenido de grasa
abdominal que los alimentados con 1.2% y 3055 kcal/kg.

El aceite de pescado es una buena fuente de acidos grasos poliinsaturados y ha
sido utilizado para enriquecer la carne del pollo en &cidos grasos w-3 (Lin et al.,
1989; Lopez-Ferrer et al., 2001) y para mejorar la respuesta inmune (Selvaraj y
Cherian, 2004). Los &cidos grasos poliinsaturados reducen el nivel plasmatico de
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las lipoproteinas de baja densidad y disminuyen la sintesis de triglicéridos en el

higado (Choct y Naylor, 2001). Asimismo para reducir la lipoxidacion de los acidos

grasos poliinsaturados durante la fase de conservacion de la canal, se recomienda

la adicion de vitamina E en el alimento (Cortinas et al., 2005), la vitamina E no sélo

reduce la lipoxidacion de los acidos grasos sino que ademas enriquece la carne en

esta vitamina.

Dentro de otras alternativas para disminuir el contenido de grasa de la canal, se
encuentran la adicion del aminoacido leucina (Choct y Naylor, 2001) o de cromo
organico a la racion (Sands y Smith, 1999; Choct y Naylor,2001).

La crianza, nutricion y engrasamiento.

El periodo productivo del pollo broiler se ha acortado de forma paulatina en los
ultimos 40 afios. Por ello, las dietas de pre-iniciacion (primeros 10 dias) tienen
mayor importancia en la actualidad que en la década de 1960's y 1970's, ya que
este periodo representa hoy dia el 25% de vida del pollito. Finalmente, es
importante destacar que la deposicién y el perfil lipidico de la grasa abdominal del
pollo se ve afectada por la composicién en acidos grasos de la dieta.
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TIPOS DE GRASA:

Grasa abdominal: Es la que acumula en la pared abdominal y se adhiere
internamente a la piel,

Engrasamiento y su correlacién con el peso corporal

Segun investigaciones en nuestra granja experimental avilandia ubicada a 2300
msnm, se tomaron varios lotes de machos y se evaluo el nivel de depdsito de la
grasa abdominal en la canal. Se evidencia que hay una alta correlacion positiva
entre peso de la canal y su nivel de engrasamiento.



machos beso poI‘Io pie pbso grasa abdominal 0/4 grasa pdso canal |% con relacion al peso en canal
tto# 1
Alto 3,064 90 2.94% 2,670 3.37%
Alto 3,106 83 2.67% 2,746 3.02%
prom 3,085 86.5 2.80% 2,708 3.19%
medio 2,824 57 2.02% 2,466 2.31%
medio 2,794 67 2.40% 2,386 2.81%
prom 2,809 62.0 2.21% 2,426 2.56%
bajo 2,442 50 2.05% 2,110 2.37%
bajo 2,562 75 2.93% 2,220 3.38%
prom 2,502 62.5 2.49% 2,165 2.89%
tto # 2
Alto 3,024 99 3.27% 2,552 3.88%
Alto 3,070 61 1.99% 2,714 2.25%
prom 3,047 80.0 2.63% 2,633 3.04%
medio 2,754 81 2.94% 2,384 3.40%
medio 2,774 58 2.09% 2,350 2.47%
prom 2,764 69.5 2.52% 2,367 2.94%
bajo 2,458 51 2.07% 2,212 2.31%
bajo 2,492 62 2.49% 2,210 2.81%
prom 2,475 56.5 2.28% 2,211 2.56%
tto # 3
Alto 2,920 68 2.33% 2,510 2.71%
Alto 2,928 64 2.19% 2,534 2.53%
prom 2,924 66.0 2.26% 2,522 2.62%
medio 2,670 45 1.69% 2,352 1.91%
medio 2,618 65 2.48% 2,272 2.86%
prom 2,644 55.0 2.08% 2,312 2.38%
bajo 2,488 57 2.29% 2,202 2.59%
bajo 2,504 52 2.08% 2,220 2.34%
prom 2,496 54.5 2.18% 2,211 2.46%
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