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INTRODUCCION.

La industria avicola desempefia un papel muy importante en la conversién
de alimento a carne para ayudar a la alimentacion humana (Jull, 1959). También
se ha convertido en una rama muy importante tanto para la produccion y
comercializacién como por el alto valor nutritivo de la carne y huevo de gallina en

la alimentacién humana (Morely, 1959).

El corto periodo de crecimiento y engorda de los pollos, hace que este
constituya hoy en dia la base principal de produccion de carne de consumo

habitual.

La calidad nutritiva de la carne de pollo satisface adecuadamente las
necesidades nutricionales del hombre, a pesar que se dice que la piel contiene
elevadas cantidades de grasa que pueden llegar a afectar la salud del hombre, la
carne de pollo contiene un alto contenido de proteina que ayuda a la nutricién
humana. Ademas el costo de la carne de pollo en el mercado es relativamente
bajo en comparacion con otras. Aparentemente el alimento afecta la composicién
quimica de la carne; algunas propiedades fisicas resultan a veces afectadas por la

clase de racién suministrada. (Morely, 1959).



Ademas de saber su eficiencia alimenticia y su rapido crecimiento es
necesario evaluar el rendimiento en canal, contenido de grasa y proteina en la

carne.

Una nutricidon correcta del ave moderna, influye notablemente mas en las
caracteristicas econdmicas que cualquier otro factor externo. Por otra parte es el
concepto mas importante y cuantioso en los costos de produccién de carne, por tal
razon el avicultor debe procurar hacer el uso mas eficaz de los alimentos.

(Portsmounth, 1986).

OBJETIVOS.

1. Evaluar el rendimiento de los pollos al formular la dieta en base a

aminoacidos totales y digestibles.

2. Determinar el contenido de grasa y proteina en la pierna y la pechuga.



Las variables de estudio son:

+ Peso vivo en ayuno Kg.

# Peso de la canal caliente Kg.
% Rendimiento en canal caliente.
+ Peso de la canal en frio Kg.

& Rendimiento en canal fria.

# Peso de la pierna y la pechuga Kg.
+ Proteina de la pierna (muslo.
+ Proteina de la pechuga.

+ Grasa de la pierna (muslo).

+ Grasa de la pechuga.
HIPOTESIS.

Ho. Al suministrar los aminoacidos totales y digestibles en la dieta se
obtendran pollos con buen peso vivo y en canal, asi como buena calidad de la

carne (contenido de grasa y proteina).

H1. Los pollos no tendran respuestas positivas con la suministracién de los

aminoacidos digestibles en el peso vivo y la calidad de la carne.



REVISION DE LITERATURA.

En la industria avicola no hay lugar para una produccién carente de
planeacion y de coordinacion. Es de importancia vital que los productores tomen
medidas de antemano para la venta de carne en el momento mas apropiado, pues
cuanto mejor puedan controlar la industria, mejores resultados proporcionara a

cada productor en particular (Portsmounth, 1986).

AMINOACIDOS EN LA DIETA.

Las raciones para pollos de engorda, son suplementadas con la adicién de
materias sintéticas (metionina, lisina, vitaminas, antibidticos) y minerales de
acuerdo a las diferentes edades y etapas de produccién de las aves (Heider,
1975). Cuando las proteinas son hidrolizadas por las enzimas se desintegran en
aminoacidos (McDonald, 1969), ya que siendo estos solubles pueden pasar por
los tejidos intestinales, ser absorbidos para la formacién de musculos, carne,
Escamilla (1958), el suministro de aminoacidos sintéticos en las dietas para pollos
de engorda se ha vuelto una practica muy importante, ya que los granos tienen
cantidades limitantes de ellos; por lo cual, se adicionan para tener una eficiente

conversion alimenticia, ganancia de peso y sobre todo una mejor canal.



Una nutricidon correcta del ave moderna, influye notablemente mas en las
caracteristicas econémicas que cualquier otro factor externo. Por otra parte, es el
concepto mas importante y cuantioso en los costos de produccion de carne, por tal
razon el agricultor debe procurar hacer el uso mas eficaz de los alimentos.

(Portsmounth, 1986).

MERCADO DEL POLLO.

Los productores de aves desean obtener el mayor precio posible por la
carne vendida. No obstante, muchos productores no toman en cuenta los factores
que tienden a reducir el precio que reciben por sus aves; ciertos factores como la
presencia de aves enfermas, la variabilidad en el tamafio y conformacion en el
cuerpo y el engorde deficiente, merman el precio que se pagan a los productores.
Pero si se trata de la venta de aves en canal o preparadas, el precio puede ser
reducido por un desangrado imperfecto, desgarraduras en la piel, presencia de
canones de pluma, pigmentacion de la piel y otros defectos (Jull y de la Loma,

1957).

Los consumidores prefieren en general las aves de piel amarilla, v,
rechazan las aves que tienen los torsos cubiertos de plumas y aves de pluma

negra.



CALIDAD DE LA CANAL.

El mercado del pollo exige hoy en dia una elevada calidad del producto
final. Entre las caracteristicas que se demandan sigue siendo fundamental una
oOptima apariencia externa de la canal, producto que aun predomina

comercialmente. (Blanco, 1996).

Los defectos que puede presentar conducen a su depreciacion, al afectar
en particular a su porcion mas valiosa, la pechuga; o bien obligan a expulsar las

zonas dafadas, causando pérdidas econdmicas y de peso.

El productor de la carne de pollo no solo se interesa por la rapidez del
crecimiento, si no también por la alimentacion econémica, calidad de la carne
comercial asi como el rendimiento de la produccion, (produccion de huevo,
fertilidad, etc.); esto hace que la produccion de carne sea mas compleja que la
produccion de huevo (Cole y Magmar, 1974). Al evaluarse la calidad, se deben
relacionar las influencias sobre el animal vivo tales como la alimentacion, crianza,

color, textura, grasa, etc..

Cada vez es mas importante considerar no solamente la ganancia de peso
y la eficiencia alimenticia de los animales, si no que también la calidad nutritiva de

la canal de pollo (Summers et al., 1965)



En animales grandes se han hecho muchos trabajos en desarrollar métodos
adecuados y raciones alimenticias con los suficientes nutrientes las cuales
producen canales de composicion deseada en el tiempo de matanza (Crampton et

al., 1954; Hill y O’Carrol, 1962).

Sin embargo, se ha hecho mucho hincapié en desarrollar raciones para
pollos en finalizacion, existiendo menor informacién disponible sobre la influencia
de la dieta sobre la composicién de la canal en el tiempo de la comercializacion
excepto para algunos estudios sobre el efecto de hormonas (Donovan y Sherman,

1960; Bogdonoff et al., 1961) y antibidticos (Jukes et al., 1957).

Moran y Orr (1969), confirmaron que los datos mostrados por (Swanson et
al., 1964), observando que la hembra tiene mayor proporciéon de pechuga pero un
porcentaje menor de pierna que el macho, con respecto a la edad existia un
incremento poco notable en la cantidad relativa de la pechuga en machos y

hembras de 8 y 9 semanas respectivamente.

El grado de carne en la pechuga esta relacionada significativamente a su
porcentaje de rendimiento de carne cocida, aunque un incremento en el grado de
carne no es localizada comunmente pero se extiende proporcionalmente sobre el
ave completa con la masa del musculo, uno puede esperar que las partes de la
carne pesada beneficie con cualquier provecho, mas que la carne de mala calidad

al producir las secciones de la canal (Moran y Orr, 1969).



Segun Moran (1979), el rendimiento de la canal en pollos se incrementa

conforme a la edad y peso.

Se han realizado hallazgos sobre el porcentaje de partes producidas debido
al sexo y a la edad, encontrando que el porcentaje de ala, pierna y cuello decrecia,
mientras el muslo y la espaldilla se incrementaba con la edad del pollo; mientras
que las hembras presentaban mayor proporcién de pechuga y menor proporcion
de pierna y muslo en los machos, la proporcion de pechuga en los machos se

incrementa a partir de las 8 semanas de edad (Moran et al., 1970).

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA CARNE DE POLLO.

Las cantidades de nutrientes que aporta la carne de pollo al humano son
muy considerables, pero principalmente las aves se clasifican como una buena

compra de proteina y niacina.



Cuadro 2.1 Contenido nutritivo de la carne de pollo.

NUTRIENTE PROPORCION TOTAL APORTADO
POR LA CARNE DE POLLO (%)

Proteina 6.3
Hierro 3.3
Vitamina A 1.0
Tiamina 1.2
Riboflavina 1.9
Niacina 10.1

Dawson y Clark. (1957).

En base a su calidad nutritiva, otra de las caracteristicas por las que se
consume carne de pollo es que su contenido de tejido conectivo es relativamente
pequefo, lo que aumenta su blandura y hace mas facil su digestion ademas

mucha gente la encuentra mas agradable al paladar (Morely, 1953).

Ninguna carne puede ser fuente competitiva con la del pollo, aparte de que
aquellas carnes aspiran a la economia nacional a industrializarlas a corto plazo,
acabando con nuestra idiosincrasia de consumirlas en fresco, por ser privativo de

economias prosperas. (Torrijos, 1967).




Cuadro 2.2. Composicion quimica de la carne de pollo comparada con el resto de
la carne de los animales domésticos.

ESPECIE PROTEINA LIPIDOS AGUA
BUEY 20 10 68
VACA 21 6 72

TERNERA 19 5.5 73
CERDO 15 30 53
POLLO 27 12 58

CABALLO 22 2.2 78

Torrijos (1967).

PROTEINA EN LA CANAL DE POLLO.

En México la produccion de pollo de engorda es importante porque favorece
al suministro de carne para la alimentacion humana, y de acuerdo a sus
caracteristicas, contiene una excelente calidad proteica (Torrijos, 1967; Potter,
1978), facil digestion y agradable sabor que la hace apta para todas las edades

(Heider, 1975).

No hay mejor escrito que patentice a las proteinas que hablar de las
proteinas de la carne de pollo, pues constituye la mejor proteina de la naturaleza

(Torrijos, 1967).



Las proteinas son constituyentes esenciales de los musculos, sangre y de
las plumas. Son sustancias sumamente complejas, formadas por aminoacidos.
Estos aminoacidos en proporciones adecuadas son utilizados por las aves para
formar las proteinas de los musculos. El exceso de proteina se descompone, una
parte se emplea para producir energia y el resto se excreta con las heces.

(Torrijos, 1967).

GRASA DE LA CARNE DE POLLO.

En los ultimos afios como consecuencia de la seleccion para un rapido
crecimiento y de la utilizacion de raciones de alta energia, el pollo, antes de su
procesado, puede llegar a tener un contenido de grasa hasta de un 30 %, es decir
mas que su contenido de proteina. El acumulo de grasa en la canal representa un
desperdicio del valor energético del pienso, ya que cuesta mucho mas energia
producir 1 Kg. de grasa que producir 1 Kg. magro. Para el consumidor representa
una reduccién del periodo de conservacion (riesgo de rancidez) y una pérdida
mayor al cocinar; ademas da lugar a un producto menos satisfactorio y con la

adicién de un riesgo potencial para la salud. (Castello, 1991).

Este mismo autor menciona que es cierto que la grasa debe alcanzar
niveles minimos en la carne, por debajo de las cuales la calidad y aceptabilidad
culinaria de ésta descienden. No obstante aun con menos grasa abdominal la
grasa infiltrada variaria poco, ademas, existe un amplio margen antes de llegar a

este punto.



De cualquier modo, si los niveles excesivos de grasa no se corrigen con
dinamismo se corre el riesgo creciente de que se cuestione la reputacion de
alimento saludable que se aplica normalmente a la carne de pollo. (Castello,

1991).

RENDIMIENTO EN CANAL Y PARTES

La produccion de diversas partes comestibles de la canal de pollo varia en
el rendimiento, composicion de la carne, piel y huesos dependiendo de la especie,
edad, sexo y factores ambientales (Cole y Magmar, 1974). (Orr y Hunt, 1984) al
realizar una investigacion sobre el porcentaje de partes de pollos, utilizando
machos y hembras, determinaron que el porcentaje de ala, pierna y pescuezo

varia en las diferentes razas.

PECHUGA.

Esta parte de la canal corresponde al musculo pectoral del pollo, que es la
parte que mas se consume y a mejor precio en el mercado. La carne de pechuga
es caracterizada por ser carne blanca de gran suavidad. Esta parte es muy blanda
ya que contiene poco tejido conectivo, es rica en niacina (Charley, 1987), vitamina
que sirve para prevenir la pelagra en humanos (Church y Pond, 1994), ademas,
caracterizado por contener bajas cantidades de grasa, ademas el precio que se

ofrece en el mercado es accesible para los diferentes niveles sociales.



PIERNA.

La pierna esa una de las partes de la canal mas consumida por la
poblacion. Esta se ofrece a un precio accesible, lo que hace posible que se incluya
en la dieta del hombre como un alimento rico en proteina; la cual es necesaria
para la formacién de tejidos del cuerpo. Ademas es una fuente de riboflavina,
vitamina que sirve para prevenir lesiones en labios y boca (estomatitis angular)
insomnio, irritabilidad y ardor en los ojos (Church y Pond, 1994). La carne de la

pierna es mas obscura y contiene mas grasa que la de la pechuga.

AYUNO ANTES DEL SACRIFICIO.

Para que el buche pueda estar relativamente vacio de alimento cuando se
mata el ave, debe tenerse en ayuno a esta durante 3 o 4 horas anteriores al
sacrificio. Esto se aplica a aves alimentadas con mezclas como se hace en las
instalaciones comerciales de desplumado y preparacion. Las aves criadas en las
fincas rurales que consumen grano entero y mezclas deben tenerse sin alimento
durante 7 o 8 horas anteriores al sacrificio. Debe darseles agua a las aves durante

el periodo de ayuno (Bender y Fisher, 1978).

Si el ayuno es breve disminuye el rendimiento en canal, desperdicia las
ultimas fracciones de pienso consumidas por el ave y determina un mayor riesgo

de contaminacién de la canal por la salida de un excesivo contenido digestivo.



Por el contrario, si el ayuno es demasiado prolongado, que aparentemente
mejora el rendimiento en canal, disminuye la cantidad de carne producida y

empeora el nivel de engrasamiento. (Bender y Fisher, 1978).

CONSUMO DE CARNE DE POLLO EN MEXICO.

En nuestro pais las aves (carne y huevo) contribuyen con el 25 % del
consumo de proteina animal en la poblacion. Esto se debe a que la carne que se
proporciona en el mercado son una de las fuentes proteicas de origen animal mas

econdmicas (Avila, 1990).

En México se consumen dos tipos de gallinaceos: las aves especializadas
de engorda (parrilleras) que en el afio de 1998 representaron el 88.34 % del
sacrificio nacional y aquellas que han concluido su ciclo productivo, procedentes

de granjas productoras de huevo fértil y de huevo para plato.

El consumo percapita en México ha registrado un aumento notable con el

paso de los anos.



Cuadro 2.3 Consumo percapita en México.

ARo Consumo (Kg.)
1975 4.5
1980 54
1985 8.5
1988 6.6
1993 16.0
1994 15.8
1995 16.6
1997 15.8
1998 16.4
2001 19.8
(Avila, 1990).

Avila (1990), en la actualidad existe un consumo alrededor de 21 Kg. de
carne de pollo, siendo la proteina de origen animal mas barata para la poblacién.
Con un salario minimo se puede comprar alrededor de 2 Kg. de carne de pollo,
cuyo precio de venta de un kilogramo es menor que en los Estados Unidos de
Norteamérica. México puede producir diferentes bienes avicolas como para cubrir
las necesidades enteras del pais, y ese es uno de los puntos fuertes, ya que los

consumidores mexicanos prefieren productos frescos y no congelados.



MATERIALES Y METODOS.

Descripcidn del area de trabajo.

El presente trabajo se realiz6 en las instalaciones de la Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro, ubicada en Buenavista, Saltillo, Coahuila. La
cual se encuentra localizada en las siguientes coordenadas geograficas, 25°21°00”

latitud norte y a 101°02°00” longitud oeste; a una altitud de 1776 msnm.

El clima de acuerdo a esta zona segun la clasificacion de Copen y
modificado por Garcia (1987), tiene la siguiente nomenclatura: BS1 hwx (€'),
definido como un clima muy seco, calido, con lluvias todo el afio con un periodo
entre verano e invierno; con un porcentaje de lluvias invernales menores al 18 por

ciento del total y con temperaturas medias anuales entre 12y 18°C.

Material experimental.

En la realizacién de esta investigacién se utilizaron 150 pollos de la linea
comercial Cobb vantress. En este trabajo se utilizaron 2 tratamientos con tres
repeticiones, por cada tratamiento se tenian 75 pollos y en cada repeticion 25
pollos. Dentro del laboratorio se utilizaron los siguientes materiales para la

obtencion de la proteina y grasa de la carne de pollo.



Matraz Kjeldhal de 800 ml.

Aparato de digestion y destilacidon Kjeldhal.

L S

Matraz Erlenmeyer 500ml.

3
L]

Bureta.

® K

Aparato extractor tipo soxlhet.

3
L]

Dedales de asbesto

® K

Matraces bola de fondo plano y boca esmerilada
Estufa.

Balanza analitica.

Desecador.

Papel filtro.

®OR K K X

Algodon.

Reactivos para la obtencién de proteina.

Acido sulftrico 0.099 N
Hidréxido de sodio 45%.
Acido boérico 4%

Indicador mixto.

xR K XK X

Agua destilada.



Mezcla de selenio.

|

Perlas de vidrio.

) 3

Acido sulfurico concentrado.

Reactivos para la obtencion de grasa.

) 3

Hexano o éter anhidro.

-‘ Perlas de vidrio.

Metodologia.

Al llegar los pollos al final de la etapa de finalizacion (7semanas de edad),

se tomé un pollo al azar teniendo un total de tres pollos por tratamiento.

Los pollos tomados al azar fueron colocados en jaulas individuales
previamente identificados, dejandolos en ayuno durante un periodo de 12 horas
(8:p.m. — 8:a.m.), solamente se les suministro agua. Una vez transcurrido el
periodo de ayuno, se procedioé a pesarlos individualmente y registrar el peso vivo
(Kg). Después de terminar de pesar todos los pollos, se sacrificaron haciéndoles
una incision en la yugular. Se sumergieron en agua caliente (70 — 80 °C), para
posteriormente desplumarlos en forma manual. Posteriormente se colocaron en
una barra de cemento para eviscerarlos y pesar la canal caliente, después de

pesar se colocaron los pollos en el refrigerador por 12 horas.



Una vez que pasaron las doce horas en el refrigerador se pesaron

nuevamente los pollos para obtener el peso de la canal en frio.

Se hizo la separacion de la canal en piezas, pesandose las partes
principales que se usaron en esta investigacion, estas piezas se pesaron en una
bascula de reloj con capacidad de 10 Kg. con una aproximacion de 1 g; tomando

los siguientes parametros:

@ Peso vivo.

@ Peso de la canal caliente.
@ Peso de la canal en frio.
@ Peso de la pechuga.

@ Peso de la pierna-muslo.

Una vez que se tomaron todos estos pesos, se quitd todo el hueso y se pico
la carne en fracciones muy pequenas y se homogenizé la muestra en forma
manual. Estas muestras se mantuvieron congeladas durante el tiempo que duro el

analisis de laboratorio.



ANALISIS QUIMICO.

Proteina.

Se pesaron dos gramos de muestra y se colocaron en un matraz de
Kjeldhal, se le agregé una cucharada de mezcla de selenio (catalizador) y se
agregaron 6 perlas de vidrio y una cucharada de selenio, posteriormente se le
agregaron 30 ml de acido sulfurico concentrado y se colocé el matraz en el

digestor de Kjeldhal.

Una vez que la muestra cambi6é de un color café oscuro a un color verde
claro se sacé del digestor y se dejo enfriar para posteriormente colocar el matraz
en la llave del agua y agregar 300ml de agua destilada. Posteriormente se colocé
el matraz en el chorro del agua y se le agregaron por las paredes 110 ml de
Hidroxido de sodio al 45 %, se anadieron de 6 — 7 granallas de zinc y se colocé el

matraz en las parrillas del digestor de Kjeldhal.

En un matraz de Erlenmeyer se agregaron 50 ml de acido bdérico, se
afiadieron de 5 — 6 gotas de indicador mixto y se colocé la manguera del destilador
Kjeldhal dentro del matraz Erlenmeyer y ahi permanecié hasta que se recuperaron

300 ml de la solucién.



Para el calculo de la proteina se utilizé la siguiente formula:

%PC = %N X 6.25

%N =Mat. —mlde Ac. — 0.3x0.014xN X100

grs. M

Donde:

Mat. — ml de Ac. = Mililitros de Acido gastado durante la titulacién de la muestra.
0.3 = Dato constante que depende de la valorizacién de acido, es un blanco.
0.014 = Miliequivalente de nitrégeno.
Un equivalente pesa 14 g/ equiv. = 14/1000 miliequivalentes.
N = Normalidad del acido sulfurico.
Grs. M = gramos de la muestra.
%PC = %N X 6.25
6.25 = resulta de dividir 100 entre 16 que es el porcentaje de nitrégeno que tienen

algunos alimentos.



Grasa.

Se le colocaron en los matraces de fondo plano tres perlas de vidrio y se
pusieron en la estufa durante 12 horas para que se mantuvieran a peso constante,
posteriormente se sacaron de la estufa con unas pinzas y se colocaron en un
desecador para enfriarlos, después se pesaron en una balanza analitica y se
registro ese peso. Después de esto se le agregaron a cada matraz 250 ml de

hexano.

En un papel filtro se pesaron 5 gramos de muestra (picada) y se coloco en
un dedal de asbesto doblando con sumo cuidado el papel que contenia la
muestra, este papel con la muestra se colocd en un sifén soxlhet, junto con el

matraz bola al refrigerante, se mantuvieron durante 16 horas sifoneandose.

Una vez transcurridas las 16 horas se puso el matraz en una estufa y se

dejo por 12 horas y después de transcurrido este tiempo se pesé el matraz y se

registro ese dato.

Para el calculo de la grasa ser tomo la siguiente formula:

%EE =MG -MV x 100

M



Donde:

%EE = Porciento de estracto etéreo .
MG = Peso de matraz con grasa.

MV = Peso del matraz vacio (sin grasa).

M = Peso de la muestra.

ANALISIS ESTADISTICO.

Para el analisis estadistico de los resultados de: peso vivo en ayuno, peso
de canal caliente, peso de la canal fria, peso de la pierna (muslo), pechuga,
cantidad de proteina y cantidad de la grasa. Se utilizo un disefio estadistico
completamente al azar con igual numero de repeticiones por tratamiento.

Aplicando el siguiente modelo estadistico. (Steel y Torrie., 1985).

Yij=m + Ti + Eij
1=1,23,...... tratamientos
J=1,23,..... repeticiones
Donde:

Yij = Variable aleatoria observable del i - esimo tratamiento con la j - esima
Repeticion.

M = media general

Ti = Efecto de i - esimo tratamiento.

Eij = Error experimental.



RESULTADOS Y DISCUSION.

El suministrar aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta nos
permite tener una notable cantidad de carne como lo es en la produccion de la
canal y buena produccion de sus partes mas consumidas (pierna, muslo y
pechuga), ademas de tener una carne de buena calidad nutricional (contenido de
proteina y grasa). También es evidente que las propiedades de las proteinas estén

basadas sobre los aminoacidos.

Debido a que la suplementacion de aminoacidos en las dietas se ha vuelto
muy comun en la ultima década. Esta trabajo se realiz6 para confirmar
investigaciones ya hechas, es por eso que en la discusion se ha utilizado algunos

otros trabajos realizados con los aminoacidos y otras variables similares.

PESO VIVO.

La evaluacién del comportamiento del peso vivo, nos da a conocer el peso
que tuvo el animal durante su desarrollo a efectos de la alimentaciéon y consumo;
sin embargo, este valor no nos da a conocer lo que en realidad es aprovechado en
su totalidad en la alimentacion del hombre, mas sin embargo es necesario para

conocer el peso de la canal y sus partes.



Al realizar el analisis estadistico no se encontré diferencia significativa
(P > 0.05) ya que se obtuvieron datos casi iguales: el T2 registro el valor mas alto
con 2.00 Kg; el dato que se registré del T1 fue de 1.825 Kg. (Cuadro 4.1). Estos
datos reportados son muy semejantes entre si, todos éstos animales fueron
escogidos al azar y se muestra una diferencia entre los 2 tratamientos de 0.175

Kg.

Cuadro 4.1 peso vivo de pollos alimentados con aminoacidos totales o
Aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos Peso vivo (Kg.)
T1 1.825 NS
T2 2.000 NS

Juarez (1996), con dietas bajas en proteina con adiciéon de metionina
y lisina senala que el peso vivo se mantiene similar; sin embargo, menciona

que con la adicion de metionina se favorece la produccion de carne.

Martinez et al., (1996), realizaron un estudio en pollos de engorda para
determinar la digestibilidad de los aminoacidos en una dieta a base de sorgo-soya
con tres niveles de proteina (21, 22 y 23%) formulado en base a aminoacidos
digestibles y aminoacidos totales obteniendo como resultados una mejor ganancia

de peso y conversion alimenticia.




Peso de la canal caliente.

Este peso nos da a conocer en realidad lo que el consumidor paga al
adquirir carne de pollo, por lo tanto cuanto mejor peso de la canal se tendra mayor

beneficio econdmico.

Al analizar estadisticamente los resultados, no se encontré diferencia
significativa (P > 0.05) para los tratamientos, los cuales registraron los siguientes
pesos de la canal caliente: el valor mas alto que se registro fue para el T2 de un
peso de 1.71 Kg. el T1 registro un peso de 1.45 Kg. (Cuadro 4.2). Estos datos

demuestran que a mayor peso vivo mayos sera el peso de la canal caliente.

Cuadro 4.2 Peso y rendimiento de la canal caliente de pollos alimentados con
aminoacidos Totales y aminoacidos digestibles.

Tratamientos Peso de la canal caliente Rendimiento de la
(Kg.) canal caliente (%)

T1 1.45 79.45 NS

T2 1.71 85.50 NS

Blanco (1996), sefiala que a mayor peso vivo mayor sera el peso de la
canal, por otro lado menciona que este mayor peso de la canal no representa una

diferencia significativa en el rendimiento de la misma.




En un estudio realizado por Juarez (1996) sefiala que al evaluar el nivel de
proteina cruda (21, 19, 17 por ciento) en la dieta; tuvo influencia en el rendimiento
en canal, es decir que mientras mas reducia el por ciento de proteina mas

disminuia el rendimiento de la canal.

Por otro lado Orr y Hunt (1984) Realizaron un trabajo para evaluar el
rendimiento en canal, y partes para machos y hembras, crecidos en Canada. Lo
cual obtuvieron que los machos presentaban mayor peso vivo que las hembras
por lo que en el analisis del rendimiento en canal para machos present6 el mayor

peso, mientras que las hembras presentaron mas bajos pesos de la canal.

Peso de la canal fria.

Al analizar los resultados estadisticamente no se encontré diferencia
significativa (P > 0.05) ya que el T2 que reporté mayor peso en la canal caliente
también reporto mayor peso en la canal fria 1.71, en el T1 se registré el peso mas
bajo con 1.44. En estos datos se observa que durante la conservacién de las
canales en los dos tratamientos se perdieron aproximadamente 30 g. Esto se debe
a la pérdida de humedad durante el periodo de refrigeracion. De igual manera el

rendimiento en canal, baja junto con el peso (cuadro 4.3).



Cuadro 4.3 Peso y rendimiento de la canal fria de pollos alimentados con
Aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos

Peso de la canal fria (Kg.)

Rendimiento de la

canal fria (%)

T1

1.44

79.00 NS

T2

1.71

85.42 NS

Peso de la pierna (muslo) y pechuga

Estas partes del pollo son las mas preferidas por el consumidor, ya que hay
quienes consumen mas la carne blanca y la compra la realiza a detalle con la
adquisiciéon de pechuga, pero si la preferencia es por la carne un poco mas
obscura puede adquirir la pierna y muslo, (Goodman, 1965). Ademas el precio por
el cual se adquieren estas partes es relativamente bajo y al alcance de diferentes
clases sociales. Estas partes del pollo contienen gran cantidad de proteinas y

vitaminas, que favorecen en la salud del hombre (Church y Pond, 1994). La

cantidad de grasa es baja en la pierna (muslo) y pechuga, (Charley, 1987).

En el analisis estadistico de los resultados no se encontré diferencia

significativa (P > 0.05) entre los dos tratamientos. En donde el T2 obtuvo el mayor

peso 0.975y el T1 registro un peso de 0.883 Kg. (Cuadro 4.4).




Cuadro 4.4 Peso de la pierna (muslo) y pechuga de pollos alimentados con
Aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos Peso de la pierna (muslo) R. P. de la pierna
y pechuga (Kg.) (muslo) y pechuga (%)
T1 0.883 48.38 NS
T2 0.975 48.75 NS

Juarez (1996), al evaluar el rendimiento de la canal expresado en
porcentaje, con dietas bajas en proteinas adicionadas con lisina y metionina,
probados en tres tratamientos con 21, 19, 17 por ciento de proteina concluye que
la reduccion de la proteina no afecta el rendimiento de la pechuga. Este mismo
autor sefiala que el porcentaje de la pierna (21, 20, 21 por ciento) varia en los
pollos alimentados con diferente niveles de proteinas (21, 19, 17 por ciento

respectivamente).

Lesson y Summers, (1980), evaluaron la produccion y caracteristicas de la
canal de pollo en diferentes edades encontrando que el por ciento del peso de la
pierna y muslo en machos a los 56 dias fue mayor con (16.25 %) que las hembras
las cuales registraron un porcentaje de (16 %) de la pierna y muslo. El porcentaje
del peso de la pechuga fue de 31.4% en machos y observaron que disminuia a
medida que aumentaba la edad a 70 dias, sin embargo las hembras registraron un
porcentaje del peso de la pechuga un poco mayor que los machos reportando un

31.8 %.




Swanson (1964), realizé un trabajo para evaluar la diferencia entre las
partes de la canal en cuanto a la edad y sexo. Encontré que la hembra tiene una
mayor proporcion de pechuga pero un porcentaje menor de la pierna en
comparacién con el macho. Con respecto a la edad existié un incremento poco
notable en la cantidad relativa de la pechuga en machos y hembras de 8 y 9

semanas de edad respectivamente.

Proteina de la pierna (muslo).

Un aspecto que se debe considerar como importante, es la cantidad de
nutrientes que contiene la carne de pollo y en especial las partes mas consumidas
como la pierna (muslo). Este dato nos da a conocer si en realidad esta carne

aporta la cantidad de nutrientes necesarios en la dieta del hombre.

Por lo tanto al ser analizados los resultados estadisticamente no se
encontré diferencia significativa (P > 0.05) obteniéndose los siguientes datos: en el
T2 se registro el valor mas alto que dio un resultado de 20.10 % de proteina, y en
el T1 se registro un valor de 18.07 %, esto nos muestra una diferencia de

aproximadamente 2% (Cuadro 4.5).



Cuadro 4.5 Proteina de la pierna (muslo) de pollos alimentados con aminoacidos
Totales o aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamiento % proteina
T1 18.07 NS
T2 20.10 NS

Estos datos obtenidos para el porcentaje de proteina
para la pierna (muslo) son muy similares a los reportados por
Harshaw (1942). Asi mismo nos dice que el contenido
proteico de la pierna (muslo) es bueno. Esta de acuerdo con
esto la opinidn de Torrijos (1967), quién considera la carne de

pollo como una magnifica fuente de proteina.

Proteina de la pechuga.

De todas las partes del pollo la pechuga es la mas consumida y la mas
adquirida en el mercado, ademas es la que contiene la mayor cantidad de

proteinas y su color es blanco.

Al ser analizados los resultados estadisticamente no se encontré diferencia
significativa (P>0.05) ya que las medias de los dos tratamientos son casi iguales,
por lo que se muestra que no tienen ningun efecto al formular la dieta con

aminoacidos totales o por aminoacidos digestibles (Cuadro 4.6).




El T2 se registré con el dato mas alto 22.64%, y el T1 registro un valor de
21.83%, como se podra observar esta cantidad de proteina contenida en la
pechuga es mayor que la proteina de la pierna (muslo), ademas es muy similar a
la que reporta Harshaw (1942), el cual nos dice que su contenido de proteinas es
bueno ademas de tener un precio mas bajo que otras carnes rojas.

Cuadro 4.6 Proteina de la pechuga de pollos alimentados con aminoacidos
totales o aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos Proteina de la pechuga (%)
T1 21.83 NS
T2 22.64 NS

Estudios realizados por Summers et al., (1965) al
comparar cinco niveles de proteina cruda (10,14,18,22,26%)
en la dieta con cuatro niveles de E.M. ( 1135, 1260,1385 y
1510 Kcal/lb.), encontraron que a medida que aumentaban los
niveles de proteina cruda en la dieta se incrementa el por
ciento de proteina en la canal. Sin embargo, la energia no se
comporto igual ya que al aumentar la energia se disminuia la

cantidad de proteina en la canal.

Suarez (1984), evaluo la calidad de la canal al comparar linea, edad y sexo
en diferentes localidades y encontr6 que el efecto de la linea y sexo no fue

significativo para el porcentaje de proteina, mientras que la edad del pollo tuvo un



efecto significativo, reportando que el pollo de 56 dias de edad tuvo un 19.47% en
comparacién con los 28 dias que fueron de 17.3%.

Por otro lado Church y Pond (1994), reportaron que el contenido de
proteina de la pechuga es de 21%, estos datos son muy similares a los reportados

en el presente trabajo.

Torrijos (1967), sefiala que para conseguir un periodo de crecimiento
rapido es necesario aumentar el nivel de proteina y mas concretamente de

aminoacidos, principalmente la lisina.

Segun Buyse et al. (1994), aunque no hay efecto de sexo en el contenido
proteico del pollo de engorda hay una ligera tendencia a ser mayor en hembras
(16.9 % ) que en machos (16.4 %), también menciona que el contenido proteico

disminuye cuando en la dieta se reduce la proteina cruda de 20 a15 %.

En cuanto a las dietas que consumen las aves, Sizemore y Siegel (1993)
encontraron que el contenido proteico de pollos sacrificados a siete semanas de
edad no fue afectado por dietas altas en energia que consumieron las aves en las

tres semanas de vida.

Grasa de la pierna (muslo).

La grasa en la pierna (muslo) es muy importante ya que puede traer

problemas al momento de su desarrollo y crianza, debido a que cuesta mas



producir un kilo de grasa que un kilo de magro, ademas el acumulo de grasa
representa un desperdicio del valor energético del pienso.

Por otra parte, puede ranciarse mas facilmente en la etapa de
conservacion y todo esto representa perdidas tanto para el productor como para el

consumidor.

Al evaluar estadisticamente el cantidad de grasa en la pierna (muslo) no se
encontré diferencia significativa (p<0.05) debido a que los dos tratamientos
mostraron resultados similares (Cuadro 4.7) Lo cual nos dice que los aminoacidos
totales o aminoacidos digestibles en la dieta no causan ningun efecto en la

acumulacion de la grasa en esta parte del pollo, (Cuadro 4.7).

Cuadro 4.7 Grasa de la pierna (muslo) de pollos alimentados con aminoacidos
Totales o aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos Grasa de la (muslo) (%)
T1 5.20 NS
T2 499 NS

Summers et al., (1965) en un estudio realizado seinalan
que si se aumenta la cantidad de proteina en la dieta la
acumulacion de grasa disminuye, mientras que al aumentar
la energia en la dieta aumenta el por ciento de grasa en la

canal.




Suarez (1984), reporto que pollos con una edad de 56 dias tenian un 14.58% de

grasa en comparacion con los 28 dias que fueron de 11.35%.

Los resultados obtenidos en el presente trabajo se compararon con los
datos de Harshaw (1942) quien reporta que en la pierna y muslo es de 4.39% el
cual es muy similar a los encontrados en esta investigacién, esta cantidad de

grasa es aceptable para el consumidor y favorable para el productor.

Por otro lado Fraps (1943) sefiala que la sustituciéon de semilla de algodon
por harina de maiz en una racién para pollos en crecimientos produce en estos un

alto contenido de grasa.

Grasa de la pechuga

La parte del pollo mas consumida en la dieta del hombre es la pechuga, es
por eso que la cantidad de grasa debe ser adecuada para ofrecer al consumidor
una carne magra que nos dice que junto con un buen contenido de proteina nos

representa una carne de buena calidad nutricional.

Es por eso que al ser analizados estadisticamente los resultados obtenidos
no se encontrd diferencia significativa (P>0.05) para el porcentaje de grasa en la
pechuga ya que en los dos tratamientos son muy similares lo cual demuestra que

no tiene efecto en el porcentaje de grasa en esta parte del pollo al formular una



dieta que contenga aminoacidos totales o aminoacidos digestibles. Los resultados

de las medias se muestran en el (Cuadro 4.8).

Cuadro 4.8 Grasa de la pechuga de pollos alimentados con aminoacidos totales
o0 aminoacidos digestibles en la dieta.

Tratamientos Grasa en la pechuga (%)
T1 3.25 NS
T2 2.59 NS

Estos datos son ligeramente superiores a los
reportados por Harshaw (1942), quien reporta la grasa de la

pechuga con 1.12% .

Havenstein et al., (1994) menciona que el contenido de grasa en la canal
se incrementa con la edad del animal, sefialando menor contenido de grasa (12.5

%) alos 71 dias que a los 85 dias (17.5 %).

Singh y Essary (1974), reportan que el contenido de grasa solo es
afectado (P< 0.05) por la edad cuando se analizan ambos sexos, con valores

para pechuga de 1.6 y 2.8 % para ocho y diez semanas de edad.

Moran et al. (1992), coinciden en que existe mayor deposicién de grasa

abdominal en hembras que en machos.




Segun Maertens y Degroote (1992) el contenido de grasa abdominal tiene

correlacién (r = 0.59) con la grasa intramuscular.

Por otro lado Skinner et al. (1992), encontraron que pollos alimentados en
los primeros 42 dias con 120 % de aminoacidos tuvieron menor (P< 0.05) grasa

abdominal (3.09 por ciento) que los alimentados con 105 % (3.44 por ciento).

Como solucién al indeseable incremento de grasa abdominal, Uzu (1982),
Fancher y Jensen (1989) y Yanming et al., (1992) recomiendan la
suplementacién de las dietas bajas en proteina cruda con metionina, lisina y
otros aminoacidos, asi como la adicion de acido glutamico. Este ultimo con

mayor efecto cuando se suministra solo.



CONCLUSION.

Debido a los resultados obtenidos y al analisis realizado en el presente

trabajo se concluyé que:

Con la formulacién de una dieta que contenga aminoacidos totales o
aminoacidos digestibles no se ve afectado el peso vivo, peso de la canal caliente,
peso de la canal fria y peso de la pierna (muslo) y pechuga. Por otra parte el
rendimiento de la canal y sus partes (pierna, muslo y pechuga) tampoco se vieron
afectados. Sin embargo al comparar las medias de estas variables se vio un poco

superior el T2 tanto en peso asi como en rendimiento de la canal y sus partes.

Dentro del analisis quimico de la pierna (muslo) y pechuga, los resultados
analizados estadisticamente demostraron que la dieta formulada a base de
aminoacidos totales o aminoacidos digestibles no afecto en los dos tratamientos

los contenidos de proteina y grasa.

Al comparar las medias de proteina y grasa en los dos tratamientos se
demuestra que los pollos del tratamiento dos el cual reporta los mayores pesos,

también reporto un mayor porcentaje de proteina y una menor cantidad de grasa



en comparacion con el T1 el cual tubo una menor cantidad de proteinas y mayor
cantidad de grasa. Sin embargo estos resultados analizados estadisticamente no

mostraron diferencia significativa.

RESUMEN.

El presente trabajo se llevo acabo en las instalaciones de la Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro, ubicada en Saltillo Coahuila. Se utilizaron 150
pollos de la linea comercial Cobb Vantress de 7 semanas de edad los cuales
fueron alimentados con una dieta formulada a base de aminoacidos totales en el
tratamiento uno y aminoacidos digestibles en el tratamiento dos. El objetivo del
presente trabajo fue evaluar el rendimiento de pollos alimentados con aminoacidos
totales y/o aminoacidos digestibles en la dieta en base a: peso vivo, peso de la
canal caliente, peso de la canal fria y peso de la pierna (muslo) y pechuga.
También se evalud el contenido nutritivo (proteina y grasa) en la pierna (muslo) y

pechuga.

Para el analisis estadistico de los resultados se aplico un disefo

completamente al azar con dos tratamientos y tres repeticiones por tratamiento.

Al ser analizados estadisticamente los resultados obtenidos del peso vivo,
peso de la canal caliente, peso de la canal fria y peso de la pierna (muslo) y

pechuga no se vieron afectados por los aminoacidos totales o aminoacidos



digestibles. Los pollos que reportaron un leve incremento al comparar las medias

de los dos tratamientos fue el T2.
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APENDICE



Cuadro 1. Analisis de varianza para el peso vivo de pollos alimentados con
aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta por el disefio
completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.045937 | 0.045937 1.9341 0.236
ERROR 4 0.095001 0.023750
TOTAL 5 0.140938
CV.= 8.06%

NS = No significativo

Cuadro 2. Analisis de varianza para el peso de la canal caliente de pollos
alimentados con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la
dieta por el disefio completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.100104 | 0.100104 4.2523 0.108
ERROR 4 0.094166 | 0.023541
TOTAL 5 0.194270
CV.=972%

NS = No significativo.

Cuadro 3. Analisis de varianza para el peso de la canal fria de pollos alimentados
con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta por el
disefio completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.106667 | 0.106667 4.2845 0.107
ERROR 4 0.099585 | 0.024896
TOTAL 5 0.206251
CV.= 10.02 %

NS = No significativo

Cuadro 4. Analisis de varianza para peso de la pierna (muslo) y pechuga de pollos
alimentados con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la
dieta por el disefio completamente al azar.




FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.012605 | 0.012605 4.3218 0.106
ERROR 4 0.011666 | 0.002917
TOTAL 5 0.024271

C.V.= 10.02 %
NS = No significativo.

Cuadro 5. Analisis de varianza para la proteina de la pierna (muslo) de pollos
alimentados con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la
dieta por el disefio completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 6.140869 | 6.140869 5.4227 0.080
ERROR 4 4.529785 1.132446
TOTAL 5 10.670654
CV.= 558%

NS = No significativo.

Cuadro 6. Anadlisis de varianza para la proteina de la pechuga de pollos
alimentados con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la
dieta por el disefio completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.975830 | 0.975830 0.4485 0.543
ERROR 4 8.703613 | 2.175903
TOTAL 5 9.679443
CV.= 6.63%

NS = No significativo.

Cuadro 7. Analisis de varianza para la grasa de la pierna (muslo) de pollos
alimentados con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la
dieta por el disefio completamente al azar.

FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.066574 | 0.066574 0.0629 0.808
ERROR 4 4.230759 1.057690
TOTAL 5 4.297333
CV.= 20.20 %

NS = No significativo.

Cuadro 8. Analisis de varianza para la grasa de la pechuga de pollos alimentados
con aminoacidos totales o aminoacidos digestibles en la dieta por el
disefio completamente al azar.




FV GL SC CM F P>F
TRATAMIENTOS 1 0.649441 0.649441 0.4134 0.558
ERROR 4 6.284473 1.571118
TOTAL 5 6.933914
CV.= 4290 %

NS = No significativo.




