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Impacto del uso de aceite de visceras de
calamar en dietas de ponedoras sobre el

° valor nutricional y la calidad sensorial de
huevos en Argentina

INTRODUCCION

En la actualidad existe en los consumidores un cre-
ciente interés por productos enriquecidos con
nutrientes o componentes que mejoren su bienestar
(Grashorn, 2007). La produccién de un alimento fun-
cional tiene que estar abocada a aguellos alimentos
de consumo habitual en la poblacién, siendo el
huevo un excelente producto a ser mejorado ya que
en la Argentina se consume alrededor de un huevo
por dia (276 huevos/habitante/afo) (CAPIA, 2016).
La incorporacién a la dieta de fuentes de Acidos
Grasos Poliinsaturados (AGPI) n-3 tiene un efecto
profundo sobre el aumento de ellos en el huevo.
Para este fin, se han usado fuentes como semillas y
aceites vegetales (Bentancourt & Diaz, 2009;
Antruejo, 2011), algas (Goldberg et al., 2013) y acei-
te de pescado (Castillo-Badillo et al., 2005; Garcia-
Rebollar et al., 2008). La eficiencia en la acumula-
cién de n-3 depende del grado de suplementacién
de la fuente de n-3 en la dieta (Garcia-Gallobart et
al., 2008). La incorporacion de altos niveles de AGPI
conduce al desarrollo, en algunos casos, de olores y
sabores extrafos (Scheideler et al., 1997; Gonzales-
Esquerray Lesson, 2000) siendo una de las principa-
les causas la oxidacion de los lipidos. Por otro lado,
existen trabajos donde la evaluacién de huevos enri-
quecidos con 'AGPI n-3 han sido calificados como
aceptables (Tserveni-Gousi et al., 2006; Cornejo et
al., 2008; Garcia-Rebollar et al., 2008). Esta discre-
pancia podria ser explicada por el tipo de evaluado-
res y tipo de analisis sensorial que han sido utiliza-
dos en las diferentes investigaciones realizadas
(Hayat et al., 2010). Para mejorar la estabilidad se

utilizan diferentes antioxidantes, siendo la vitamina
E y el selenio uno de los compuestos mas utilizados
(Meluzzi et al., 2000). El objetivo del este trabajo fue
evaluar el impacto de la incorporacion de aceite de
visceras de calmar producido en Argentina y la inclu-
sion de vitamina E y Selenio orgénico sobre el valor
nutritivo y la calidad sensorial del huevo.

MATERIALES Y METODOS

Ciento cuarenta y cuatro gallinas ponedoras de
la linea Ponedoras Hy-Line W-36 de 32 semanas de
edad fueron sometidas a distintas dietas durante un
periodo de 28 dias. Se realizaron seis tratamientos
(Cuadro 1), usando tres fuentes de aceite y dos nive-
les (0-100 ppm) de inclusién de acetato de a-tocofe-
rol (vitamina E). Cada tratamiento conto con seis 6
jaulas y 4 gallinas por jaula. Las dietas fueron formu-
ladas isoenergéticas e isoproteicas en base maiz
soja con la incorporacién de las diferentes fuentes
de omega-3 (Cuadro 2). Se analiz6 la composicién
lipidica de los huevos, los valores de TBARs y se rea-
lizd analisis sensorial. Los lipidos fueron extraidos
usando la metodologia de Folch et al. (1957) .Los
ésteres metilicos de los acidos grasos (FAME por sus
siglas en inglés) fueron preparados de acuerdo al
protocolo descripto por Pariza et al. (2001). La deter-
minacion de TBARs se realizd6 mediante el método
de extraccién acida (Descalzo et al., 2005). Los
resultados fueron sometidos a anélisis de variancia
utilizando software (SAS®) vy las diferencias entre
medias se analizaron mediante el Test de Duncan. El
Analisis sensorial se llevé a cabo considerando dos
series de huevos, cada una compuesta por muestras
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Cuadro 1. Descripcidn de los tratamientos

provenientes de los tres tratamientos sin vitamina E
suplementaria y la segunda serie con los tratamien-
tos que tenian 100 ppm de vitamina E. Son 2 ensa-
yos independientes (con y sin vitamina E), cada uno
con su propio control (aceite de soja sola y aceite de
soja con vitamina E). Los huevos se cocinaron segtn
la metodologia descripta por Caston y Leeson
(1990). Una vez cocidos, se mantuvieron en bafo
termostatico a 37+1°C hasta el momento de su pre-
sentacion a los consumidores. Se realizé una prueba
de ordenamiento de la preferencia con un total de
84 evaluadores (57% de mujeres y 43% de hom-
bres) con un promedio de edad de 37,5 afios. Los
datos recolectados se sometieron a un analisis esta-
distico mediante el Test de Friedman (@=o0,05) y en
caso de encontrarse una diferencia significativa se
realizé un test de comparaciones miltiples de
Tukey.

ResuLTADOS Y DISCUSION

Vitamina E’

Frtaienta PSS 06.11-3 (adicionada) Perfil lipidico de los huevos
T A. soja2% 0 Se observd un impacto significativo de las diferentes
T2 A lino 2% 0 fuentes de omega-3 sobre los AGPI n-3 y n-6 (Cuadro
3 A HesEEto 2% 0 3). Por otro lado, la concentracién de'l-‘\cidos Grasos
) X BE . Saturfados (AGS); AGPI y Acidos Grasos
Monoinsaturados (AGMI) no fueron diferentes esta-
5 A lino 2% 100 ppm disticamente entre tratamientos. La inclusién de
16 A. Pescado 2% 100 ppm aceite de lino a la dieta produjo un incremento en la
'acetato de a-tocoferol. deposicién de Acido Linolénico (ALA) respecto a las

aves alimentadas con la dieta control (2,48 % vs
0,66 %). Esta respuesta fue también observada por
Bentancour & Diaz (2009), si bien los valores fueron
mayores cuando uso semilla de lino al 10% (2,48 %
Vs 4,70 %) debido a que el aporte de ALA a la dieta
fue practicamente el doble que el realizado en esta
experiencia. Por otro lado, Antruejo et al. (2011)
encontraron que la incorporacién de aceite de lino al
6% produjo una deposicién de 6,49 % de ALA en
huevos, mientras que la inclusién de aceite lino al
2% en la dieta condujo a una deposicion de 2,49 %
de ALA en el huevo. La fuente de aceite de visceras
de calamar produjo un incremento significativo de
Acido eicosapentaenoico (EPA) (0,24 % vs 0,05 %) y
Acido docosahexaenoico (DHA) (3,25 % Vs 1,0 %)
respecto a la dieta control. Similar respuesta fue
encontrada por Baucells et al. (2000) cuando uso
aceite de pescado al 4 % y evidenci6 una deposicién
de DHA de 3,18 % utilizando aceite con 6,13% de

AG (%) Aceites Cuadro 2. Composicidn de
A. Soja DS A. Lino DS A Calamar DS | los aceites utilizados (g/100g

C14-0 0,15 0,01 0,19 0.01 3,18 016 | degrasa)
C16-0 10,48 0,52 6,51 033 14,12 0,71

C16-1n-7 nid n/d . 7.24 0.36
c18-0 473 0,24 5,26 026 2,56 0.13

C18-1n-9 19,09 0,95 1968 098 19,14 0.96

C182n6 53,22 2,66 1692 085 1,68 0,08

C18-3n-6 n/d . n/id . 4,15 0.21

C18-3n-3 8,66 0,43 4293 215 2.3 0.12

€20-1n-9 nid - 0.04 0,00 0,32 0,02

C20-4 n-6 n/d . 0,26 0,01 11 0,06

C20-5n-3 0.17 : nd : 8,64 0.43

C22-4 -6 n/d . n/d . 0,66 0.03

C22-5n-3 n/d - n/d - 148 0,07

Cc226n3 02 001 0,11 0,01 16,1 081
n/d no detectado: <0,001%
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AG (%) T DS T2 DS T3 ps | Cuadro 3. Perfil de lipidos de
140 0.27° 0,03 0.28° 0,02 0,35° 0,01 | vemasde huevo (g/100g de
16-0 23130 1.24 22618 155 22910 126 | 9ras9)

16-1 n-7 1,590 0.20 1.77% 0.21 1,942 0,18
18-0 8,14 0.81 8,34 1,04 7,332 0,31

18-1 n-9 35,712 222 37.342 2,56 35,100 3,67

18-1 n-7 0,372 0,19 0,322 0,25 0,50? 0,23

18 2 n-6 15,792 1,58 13,16° 1,62 13,400 1.2

18-3 n-6 0,122 0,02 0,09 0,01 0.08" 0,04

18-3 n-3 0,66° 0,18 248 0.44 0,42° 0,07

20-4 n-6 1.812 0,15 1,49° 0,35 1,09¢ 0,24

20-5n-3 0,056° 0,02 0.12¢ 0,05 0,24 0,083

22-4 n-6 0,112 0,19 0,139 0,14 0,16 0,17

22-5n-3 0,097 0,03 0,232 0,06 0,25° 0,15

22-6n-3 1,02¢ 0,32 1,76° 0,34 3,25* 0.36

Medias con diferente supraindice dentro una misma columna son diferetnes
estadisticamente (p<0,05)

Cuadro 4. Aporte de omega-3 por huevo (mghuevo)

Tratamiento
NS T T2 T3
C18-3n-3 32,83 123,92 20,83
C20-5n-3 248 5,83 11,75
C22-5n-3 425 11,42 12,50
C22-6n-3 50,83 88,17 162,67
Total n-3 90,4 229,33 207,75

Cuadro s. Estabilidad oxidativa: TBARs (mg de MDA/Kg de
yema) en huevo crudo.

Tratamiento TBA DS
T1-T4 0,068b 0,012
T2-T5 0,123a 0,044
T3-T6 0,142a 0,035
Vitamina
- sIN 0,129 0,045
CON 0,090b 0,057
Medias con diferente supraindice son diferentes
estadisticamente (p<0,05)

DHA, similar a los niveles utilizados en esta expe-
riencia (6% de DHA).

Considerando que un huevo contiene aproximada-
mente 4,6 g/grasa (Antruejo et al., 2011) el conteni-
do promedio de AGPI n-3 fue de go mg para un
huevo comercial, mientras que la inclusién con acei-

te de lino y aceite de calamar proporciond 229 y 207
mg de AGPI n-3 (Cuadro 4). Ademas, el aporte de
EPAY DHA fue de 41 % del total de omega-3 cuando
se usé aceite de lino y de 84% cuando se usé el acei-
te de calamar.

Oxidacién lipidica

Los tratamientos con aceite de lino o pescado
tuvieron mayores valores de TBARs. Por otro lado,
se observd un efecto significativo (p<o,os5) de la
vitamina E sobre los valores de TBARs (Cuadro 5)
debido a que al aumentar el grado de insaturacién
de los lipidos aumenta la factibilidad de oxidaci6n
(Rymer y Givens, 2010). Las aves alimentadas con
vitamina E tuvieron huevos con menores valores de
TBARs. La disminucién en el status oxidativo con el
uso de vitamina E no fue observado por Galobart et
al. (2001) en huevo fresco, pero si en huevo deshi-
dratado. Es importante destacar que los niveles de
malondialdehido (MDA) fueron muy bajos, ya que se
ha establecido para carnes y subproductos que
niveles superiores a 0,5 mg/kg de MDA se conside-
ran parcialmente oxidados (Coetzee & Hoffman,
2001).

Anilisis Sensorial

Las muestras de T1y T2 fueron equivalentes en pre-
ferencia con la poblacién ensayada, mientras que
las de T3 son preferidas en menor grado, pero en
equivalencia con T1. En la primera serie no se identi-
ficaron diferencias significativas entre los huevos
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del lote suplementado con aceite de lino y los de
aquel suplementado con aceite de soja, ni entre los
huevos del lote suplementado con aceite de soja
con aquellos del lote suplementado con aceite de
pescado. Estos resultados coinciden con Cornejo et
al. (2008) quienes no encontraron diferencias en la
evaluacién sensorial mediante un test de preferen-
cia usando aceite de pescado al 6 % con una con-
centracion de DHA del 11,2% en la dieta. Se identifi-
caron diferencias significativas entre los huevos del
lote suplementado con aceite de lino y los del lote
suplementado con aceite de pescado (T2 vs. T3).
Las muestras de T4 y Ts fueron equivalentes en pre-
ferencia con la poblacién ensayada. Las muestras T6
fueron preferidas en menor grado. No se hallaron
diferencias significativas entre T4 y Ts, mientras que
si se hallaron diferencias significativas entre trata-
mientos y T6. El agregado de vitamina E no mejoré la
aceptabilidad de los huevos enriquecidos con aceite
de pescado, respuesta similar observada por Hayat
et al. (2010) usando igual nivel de suplementacién
de vitamina E en huevos enriquecidos con aceite de
lino.

CONCLUSIONES

Lainclusidn de aceite de calamar al 2 % en dietas de
ponedoras permite obtener un producto con 207 mg
de AGPI n-3, siendo el 80% de ellos acidos grasos de
cadena larga. La composicién del aceite determina-
ra el nivel de inclusién del mismo.

En el analisis sensorial no se observaron diferencias
significativas respecto a un huevo comercial cuando
se utilizé aceite de calamar o lino sin la inclusién de
vitamina E. Por lo tanto, para el consumo de huevo
cocido no seria necesario agregar vitamina E en la
dieta para que sea aceptado por consumidor.
Existen mdltiples estrategias para modificar el valor
nutritivo del huevo, el enriqguecimiento de huevos
con acidos grasos Omega-3 es perfectamente viable
y permite incorporar agregado de valor a la produc-
cién. La demanda de estos productos va a depender
fundamentalmente de las caracteristicas de la
poblacion.
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