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RESUMEN

El presente trabajo pretende evaluar la efectividad de las formas naturales de vitamina E en
la acumulacién tisular de tocoferol, asi como en la estabilidad oxidativa in vivo y post-
mortem. El Unico factor de diferenciacion fue el tipo de vitamina E (natural vs sintética) y
concentracion (Baja: 40 ppm y alta: 120 ppm) en el pienso. Adicionalmente se produjo un
grupo control sin vitamina E afiadida en el pienso. Se ha observado una relacion dosis-
respuesta lineal en la concentracién de tocoferol en el plasma de los pavos, asi como una
tendencia (P=0.139) hacia una mayor concentracion en los animales que recibieron la
vitamina E en forma natural.. Existe una relacion entre la concentracién de tocoferol y de
Metamioglobina en el musculo en el dia 9 de almacenamiento refrigerado, evidenciandose
una mayor efectividad de la forma natural. Se ha observado una menor concentracion de
acidos grasos saturados en el grupo control y el de bajo nivel de suplementacion. Asimismo,
existe una tendencia hacia una menor concentracion d estos acidos grasos en los animales
gue reciben la forma natural de vitamina E (P=0,0658).
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INTRODUCCION

La inclusion de niveles elevados de vitamina E en la alimentacion animal se utiliza
con frecuencia para mejorar la estabilidad oxidativa, lo que resulta de gran importancia tanto
in vivo como post mortem, ya que afecta a mdltiples procesos fisioldgicos, asi como a la
calidad de la carne y su aptitud para la conservacion (L6pez-Bote et al., 1998). La forma
comercial de vitamina E habitualmente disponible es el all-rac-a-tocofeol acetato, que
incluye todas las formas racémicas en proporciones similares. Sin embargo, los
estereoisomeros en posicion S, particularmente los ubicados en la posiciébn 2, son
vehiculados y almacenados con gran dificultad en los tejidos animales (Rey et al., 2010). El
pavo es un animal con gran susceptibilidad a sufrir procesos oxidativos y donde las formas

sintéticas de vitamina E se han mostrado poco efectivas (Salih et al., 1988, 1989).
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El presente trabajo pretende evaluar la efectividad de las formas naturales de vitamina E en
la acumulacion tisular de tocoferol, asi como en la estabilidad oxidativa in vivo y post-

mortem.

MATERIAL Y METODOS

El engorde de los pavos se llevd a cabo en la unidad experimental de cebo del
Centro de Investigacion y Tecnologia Animal (CITA) de Segorbe (Castellon) perteneciente al
Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA). Se utilizaron un total de 196 pavos
que se distribuyeron aleatoriamente en 28 corrales a los que se asigné también de forma
aleatoria cada uno de los siete tratamientos. El tratamiento consistiéo exclusivamente en el
nivel y tipo de vitamina E incluida en el pienso. Los piensos experimentales se formularon de
acuerdo con los criterios generales de formulacién de piensos para la fase de estarter y
crecimiento de pavos. El Unico factor de diferenciacion fue el tipo (natural vs sintética) y
concentracion (Baja: 40 ppm y alta: 120 ppm) de vitamina E en el pienso. Adicionalmente se
produjo un grupo control sin vitamina E afiadida en el pienso. En cada una de las dos etapas
(estérter y crecimiento) se formularon los siete tipos de piensos, que diferian exclusivamente
en la concentracion y tipo de vitamina E incluida. Las condiciones ambientales de
temperatura y ventilacion a lo largo del estudio se regularon segun la edad y peso de los
animales en cada momento segun las condiciones habituales de produccion.. Durante el
periodo experimental el pienso se administré ad libitum en tolvas convencionales de cebo. El
agua fue suministrada también ad libitum. El transporte y sacrificio se desarrollé en
condiciones comerciales. El sacrificio se llevdé a cabo el dia 21 de julio de 2011 en el
matadero de PADESA, localizado en Amposta (Tarragona). La determinacion a-tocoferol, se
realizé siguiendo una modificacion del método descrito por Buttriss y Diplock (1984). Para el
analisis cromatografico por HPLC se utiliz6 una longitud de onda de 292nm. La fase moévil
fue metanol:agua (97:3) (v/v) a un flujo de 2.0 ml/min.

El grado de oxidacion del masculo se determiné sobre cortes del mismo, segun el
método de Salih et al. (1987). La grasa se extrajo por el método descrito por Bigh y Dyer
(1959), determinandose la composicién de los acidos grasos por cromatografia de gases en
las siguientes condiciones: Temperatura del horno: 170°C, Temperatura del inyector: 250°C,
Temperatura del detector: 250°C (LOopez-Bote et al., 1998). El color del musculo Pectoralis
major midié utilizando un colorimetro Minolta Modelo CR-300. Se ultiliz6 el sistema CIELAB y
los valores obtenidos fueron L* como variable de luminosidad, y a* y b* como coordenadas
de cromaticidad. La medida del color se realiz6 sobre cortes representativos de tejido
muscular conservado en refrigeracion (Millar et al., 1996; Viriyarattnasak et al, 2008)..La

influencia de la dieta sobre la composicion y estabilidad oxidativa del plasma y el tejido
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muscular se analizaron el programa GLM de SAS. Los andlisis se realizaron utilizando la
aplicacion GLM del software SAS 9.2 (SAS Institute Inc., USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Existe una relacion dosis-respuesta lineal, asi como una tendencia (P=0.139) hacia
una mayor concentracion de tocoferol en el plasma de los pavos que recibieron la vitamina E
natural, lo que podria indicar que se absorbe con mayor eficiencia que la sintética (Tabla 1).
Se ha observado una diferencia en la acumulacion de Metamioglobina, pigmento,
considerado como principal responsable del pardeamiento de las carnes, de modo que el
grupo control alcanza los valores mas elevados a partir de los 6 dias de almacenamiento.
Los grupos con nivel de inclusion bajo alcanzan valores medios y los grupos con alto nivel
de suplementacién muestran los valores mas reducidos. Existe una relacion entre la
concentracién de tocoferol y de Metamioglobina en el musculo en el dia 9 de
almacenamiento refrigerado, evidenciandose una mayor efectividad de la forma natural
(Figura 1). Se ha observado una menor concentracion de &cidos grasos saturados en el
grupo control y el de bajo nivel de suplementacion. Asimismo, existe una tendencia hacia
una menor concentracion de estos acidos grasos en los pavos que recibieron la vitamina E
en forma natural. Diversos estudios previos en ganado porcino, pollos y ganado vacuno de
carne indican que la suplementacion con vitamina E aumenta el grado de insaturacion de los
lipidos animales, al propiciar un mayor almacenamiento en el interior de las membranas, ya

gue se previene su deterioro oxidativo in vivo (LOpez-Bote et al., 1998)..

Tabla 1.- Efecto del tipo (hatural y sintética) y nivel de inclusion de vitamina E en el pienso
de pavo sobre la concentracion de a—tocoferol en el plasma y de sustancias reactivas con

acido tiobarbiturico (TBARS) tras nueve dias de almacenamiento refrigerado
Control 40 120 Natural Sintética SD Dosis Nat vs Sint

Vit E Plasma 19 6,1 13,1 10,6 9,7 2,30 0,0001 0,1392
TBARS dia 9 3,5 11 0,7 0,7 0,9 0,37 0,0001 0,1159
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Figura 1.- Relacion entre la concentracion de a-tocoferol en el musculo Pectoralis major y la
concentracion de metamioglobina tras 9 dias de almacenamiento refrigerado en el grupo
alimentado con vitamina E natural (color verde) o sintética (color azul)
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Tabla 2.- Efecto del tipo (natural y sintética) y nivel de inclusion de vitamina E en el pienso
de pavos sobre la composicion de acidos grasos saturados (SFA), moninsaturados (MUFA y
poliinsaturados (PUFA).

Control 40 120 Natural Sintética SD Dosis Nat vs Sint
SFA 43,1 43,4 42,4 42,3 43,1 2,12 0,4316 0,0658
MUFA 36,8 35,8 36,7 37,1 36,2 2,91 0,7957 0,1128
PUFA 20,1 20,7 20,9 20,6 20,8 1,27 0,0583 0,5716
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