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L a oxidacion de grasas

*Control de hongos

Control de bacterias
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» Fuente de Energia

» Mejoran la palatabilidad
> Fuente Acidos Grasos Esenciales

» Apariencia
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» HOA (Harinas de Origen Animal)

» Acelte-grasas

» Granos y oleaginosas




El 99% de los lipidos de origen vegetal y animal son
mono-, di- y tri-ésteres de glicerol y acidos grasos.

CHZ@(CHZ)16CH3 4>| Acido graso ‘
\

CH; (CH,)16CO0 - CH \—‘ (polilinsaturado

CH, — OOC(CH,),CH,

Otros componentes lipidicos (1%): fosfolipidos, ceras,
esteroides, carotenoides, vitaminas liposolubles.... .—..siap.



’

- B
—_
_—
=
=
—
=
—
=

I

1. Lipolisis: rotura de la estructura de
los triglicéridos por hidrdlisis.

2. Oxidacion: reaccion del oxigeno
molecular con los dobles enlaces de

los acidos grasos.

A —




Linolénico

CH, — CH, — CH(=CH - CH, — CH(=)CH — CH, — CH(=\CH - (CH,), - COOH

Linoleico
CH, - (CH,), = CH(=)CH — CH, - CH(=CH — (CH,), ] COOH

Oleico
CH; - (CH,), - CI-@CH —(CH,), — COOH

™

Riesgo de
oxidacion

Estearico
CH; - (CH,),; — CH, — COOH




ESPERADOS PARA ACEITES PUROS %

ACIDO GRASO PALMA S0YA SEBO
LAURICO 0.5 0.0 0.0
MIRISTICO 2.0 0.4 4.0
PALMITICO 36.0 9.0 32.0
ESTEARICO 3.0 2.0 23.0
OLEICO 47.0 20.0 35.0
LINOLEICO 10.0 55.0 3.0
TOTAL

—




Efectos nocivos de los peroxidos en Broilers

Nivel de perdxidos Ganancia de peso Conversion
en grasa Alimenticia

Control
25
50

100
150

Broilers de 21 dias, Shermer 1983

519
508
496
506
468

1.52
1.52
1.52
1.56
1.55



« Destruccion de vitaminas, en el alimento y en el aparato
digestivo; (las grasas rancias se comportan como antagénicas de tiamina,
vit C, pantotenatos, riboflavina, tocoferoles, vit Ay vit B12)

* Problemas de pigmentacion (Destruccion de Xantofilas presentes en el
alimento)

* Irritacion de la mucosa intestinal (peroxidos) => - absorcion

* Reduccion de la absorcion de grasas
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» Disminucion de la absorcién y disponibilidad de las proteirfgs=
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alimento suministrado a pollos de 14 dias de edad

Alimento con Energia Digestibilidad Peso del
inclusion de un | metabolizable de la grasa higado
5% de grasa (kcal/kg) (%) (g/100g PV)
Experimento 1: Adicion de grasa animal + vegetal
Fresca 3044 86.0 3.1
Oxidada 2905 79.5 4.1
Experimento 2: Adicion de aceite de maiz

Fresco 3089 85.4 3.1
Oxidado 2936 78.6 3.7

(Dibner et al., 1996)




~-u

|daC|on deI Acelte avicola sobre los valores de Energia
Metabolizable en pollos

>< TR\

EMA EMAnN PV Acidez | Absorbancia
Kcallkg Kcallkg meq/kg | MYKOH/g 232 nm
Grasa pollo 9240a 9150a 0,78 1,49 4,64
+ 317 + 278
Grasapollo | 7770b 7595b 4,17 4,24 18,54
oxidada + 132 + 108

(Racanicci et al, 2004)

NRC poultry: 9360 kcal/kg

» La grasa oxidada disminuye en un 17% su valor de EM
* No se apreciaron diferencias de consumo entre tratamientos



de grasas oxidadas en la dieta:

v' 1 peroxidacion de las membranas celulares

v 1 incidencia de encefalomalacia

v 1 incidencia de diatesis exudativa

(carencia de vitamina E)

v | Digestibilidad de los alimentos

v 1 Transito rapido

v | Crecimiento y empeora la conversion




»
=
=

Pollos de 21 dias de edad:

Peroxidos Aumento
en grasa de peso
mg /Kg d

Control 519
25 508
50 496
100 506
150 468

(Shermer 1995)

Eficiencia de
conversion de

alimento
1,562

1,52
1,56
1,56

1,61

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados
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Nivel de peréxidos en alimento (meq/kg)

a) Sobre el peso vivo

(Cabel et al., 1988)
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Ganancia de peso / g de
alimento consumido
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b) Sobre indice de conversion

N

0

Nivel de peroxidos en alimento (meqg/kQ)

2

4
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E. coli Lactobacilli E.coli Lactobacilli
Pollos Porcinos
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Valor de perOX|dos (meq/k
- aceite fresco: 5
- aceite oxidado: 120
- aceite extremadamente oxidado: 314

80 1
70
60
50 1
40
30
20
10

o LA

Mortalidad, %

...
| 53

OAc. Fresco 0OAc.Oxidado ®Ac. muy oxidado
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Nico- mlneral para pollos

Pérdida de vitamina A (%)
Muestra 1 mes 3 meses S meses
Condiciones ambientales (25-27° C, 50 - 70% humedad relativa)
Control 12-20 93 >96
2.5% etoxiquina 12-20 44
2.5% BHT 12-20 >82 >96

Temperaturay humedad elevadas
(44° C, 70 - 75% humedad relativa)

Control 92 100
2.5% etoxiquina 53 76
2.5% BHT 90-95 100

(Parrish et al., 1987)



* qRiiO _
@ Je ¥ H‘OSH'.."'"

a——
p—t——
_—

—
-
—
pt—
—
—
p—

Antioxidante Retencion acumulada (%)
Extrusion Almacenamiento’

Etoxiquina @

BHT 85 80

BHA 80 60

Tocoferoles

* almacenamiento de 3 meses
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» Eliminadores de radicales libres (donantes de H):
« ETQ
« BHT
- BHA
» Quelantes de ibnes metalicos:
- Acido Citrico
» Secuestradores de Oxigeno:
* Vitamina E

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados



Etoxiquina

CIAB
Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados
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ANTIOXIDANT

/.-f'r J\_-,( Antioxidant
v \¥  Behavior
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J\J\ J./J/J
ELECTRON "/ 9 (
is Donated
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FREE RADICAL

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados



Mezcla natural de alfa, beta, gammay delta
tocoferoles

CIAB
Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados




Antioxidante Periodo de Factor de
induccion (h) proteccion

Control 13.3 0
Etoxiquina 31.5 135
125mg/kg

BHT 175mg/kg 20.1 50

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados
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(, Cual es

Se determina por el analisis de los productos
de oxidacion:

* Primarios - Hidroperoxidos ( Indice de
Perdxidos )

« Secundarios - Aldehidos (indice de
Anisidina)

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados
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La naturaleza/cantidad de los productos de oxidacion varian a lo
largo del proceso oxidativo

Hidroperodxidos /7 - \\
/ Sus productos de
/ descomposicion

/ (Ej. aldehidos)




‘ valora los Hidroperdxidos (ROOH) ‘

Es una valoracion yodométrica

Se mide el Yodo liberado: ROOH + 2 KI => ROH + 1, + K,O

Al igual que los hidroperoxidos, el PV alcanza un valor maximo
y después declina. Una grasa muy oxidada dara un PV bajo

Sin Oxidacion PV< 3 meq O, / kg de grasa

Limite de aceptacion Materias Primas PV <10 meq O, / kg

Limite de aceptacion Alimentos PV <5meqO,/kg

Valores max. observables normalmente <25 meq/kg ot 5B



‘ Medida de los Aldehidos (degradacion de ROOH) ‘

Acido acético

Aldehidos

> Color Amarillo

+ p-anisidina

El AV asciende de forma posterior al PV, con lo cual, no
aporta informacion sobre estadios iniciales de la oxidacion.
AV alto cuando la fase de propagacion ya esta avanzada.

AV < 5 en aceite extraido de H pescado Valores max. observables <50%

Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados



HARINAS DE CARNE Y HUESO POR PROVEEDOR

Indice de Indiciede Remanente de
Proveedor Fecha muestreo Peroxidos Anisidina etoxiquina TOTOX

A 10-10-10 69.7 15.2 NO 155
B 13-10-10 09.6 28.7 NO 168
C 04-10-10 8.9 7.7 NO 26
D 20-10-10 167.2 41.9 NO 376
E 19-10-10 b6.2 16.6 NO 149
F 10-10-10 170.9 39.4 NO 381

<10 meg <5 23

—
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indice de Remanente
Peroxidos Indicie de etoxiquina
Ingrediente (mg/Kg) Anisidina (ppm) TOTOX
HCH 2625 416 NO 567
HCH 1.2 6.5 NO 29
HCH 76.8 212 NO 175
Max. <10 meg <5 50-100 25
indice de Remanente
Peroxidos Indiciede  etoxiquina
Lugar muestreo (mag/Kg) Anisidina (ppm) TOTOX
HCH 19.3 6.8 233.8 45
HCH 19.5 53 228.6 44
HCH 54 7.3 75.4 18
Sebo 2.4 0 546.7 5
Max. <10 meq <5 50-100 25




Ingrediente Perdxidos meq O/kg de Anisidina Remanente Hrs Rancimat
grasa etoxiquina (ppm)

Aceite Palma/Soya 0.30 24.5 14.4 0.07 h
Freidor 0.35 32.1 2.7 2.04h
Aceite Soya reciclado 0.30 22.1 13.4 0.13 h
Harina de Carne y Hueso * 22.5 42.5 0 1.3h
Alimento cerdo 14.1 12.4 N.A N.A
Postura 14.1 14.4 N.A N.A
Postura 10.9 18.1 N.A N.A
Desarrollo Pollo 224 134 N.A N.A
Desarrollo Cerdo 10.0 5.5 N.A N.A
Engorde Cerdo 5.2 15.2 N.A N.A
Vaca Lechera 5.2 271 N.A N.A
Postura 8.6 21.8 N.A N.A
IDEAL >10 5-10 100 ppm 5 horas




\d

ara nutriclon anin

.mnnurg_

Materia Prima | Dosis
Con alto contenido de grasa 125 a 150 gr/Tm
Con bajo contenido de grasa 50a 75 gr/Tm
Grasas y sub productos animales 200 a 500 gr/Tm
Acelte y Harina de Pescado 400 a 750 gr/Tm
Alfalfa y Forajes 150 gr/Tm
L

Camara de Industriales de Alimentos Balanceados



1. Alimento y Materias Primas
*Preservar
* Descontaminar

2. Animal
* Control Bacterias

- Reduccion pH
- Accion directa

d



Ac. formico

O
Il

C
H” “OH

Sal del ac.

Ac. Propionico

0
I
CH-;-CH,-C—0

Forma NO Disociada
CH3-CH2-COOH

Forma Disociada
CH3-CH2-COO

NoO caustica, no corrosiva, no volatil

—



CIAB.
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Acidos orgéanicos Gomas vegetales

- Amplio uso en industria y - Herramienta nueva.
eficacia contrastada.

- Actuacion ex vivo e in vivo. - Actuacion in vivo.

- Mecanismo de accion: - Mecanismo de accion:
Eliminacion / reduccién de Adhesion a bacteria
carga bacteriana. inhabilitandola.

‘ COMPLEMENTARIAS {



" Ventajas de la utilizacion de mezclas de acidos
organicos y sus sales:

= efectos sinérgicos entre ellos

* manejo del producto

- d H H 1A —L
osificacio
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Relative e Pathogen

Growth 80
Rate

60
40
20
0

3 4 5 6 7 8 9 pH

¢ Salmonella (most) 6.8-7.2

¢ Lactobacillus 54-64

® Escherichia coli 6.0-8.0




- ~Répresentacion de lapa
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Gram Positivas
Lactobacillus
Bifidobacteria
I (Probidticos)
e — I Gram Negativas
Salmonella
Escherichia

(Patogenas)

Z

Lipidos (14% de |a pared celular)




Gram Positive

Ac Propionico Ac FOormico
Lipofilico

No lipofilico , molécula pequefia
CH,CH,COOH Q; z HCOOH

Gram Negative

Ac. Propidnico no afecta la proteina de la pared celular de Gram +.
Ac. Propidnico disuelve la porcion lipida de la pared de las Gram -

El Ac férmico puede entrar a las célula por el dafo causado en la fraccion
lipida de las células Gram -




[] WITH Acids l WITHOUT acids

K DUODENUM SMALL INT. CAECUM / RECTUM /

DR —| -
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Inhibicion in vitro del crecimiento de patdégenos

Halo inhibicion (mm)

Producto Salmonella Escherichia Asperqgillus

enteritidis coll flavus
Ac. formico 143+ 1 12.7+1 43+1
Mezcla 10.0 + 0 9.0+0 4.0+0
For+Prop

Departamento Microbiologia, Universidad Autonoma de Barcelona



Eliminacion de Salmonella

24 horas 48 horas 72 horas
Mezcla Ac  negativo negativo negativo

prop+for
Control + positivo  positivo positivo
Control - negativo negativo negativo

Sobre 25 gr de muestra tomada de forma representativa.



erAf

(/)

—

ROLI—& O

R ‘||(‘n|
‘ m

'\ll\l‘“l\l'ﬂﬂiﬂﬂ

g
WATHON R

ClI

Camara de Industriales de AlimentosdBildnBados
Cimara de Industriales de Alimentos Balanceados




11 Deterioro

. TT= mas
sensorial crecimiento
Azucar/Grasa Biomasa + CO, + H,0 + AT
34 valor Nutritivo T aw = crecen

del alimento otros microbios




Los anti-fungicos deben favorecer: (1) liberacion lenta del anidn (accién a
largo plazo) y (2) forma molecular del acido (penetra la membrana celular).

(1) Liberacion lenta

|

NH,-Propionato ——, NH,* + Propionato"

(2) Inhibe el transporte
molecular en células
microbianas

o

C

do Propionico




77 ﬁ?ﬁ;gs d\é\ EOQS en el"gr, "

Tipo EM Pc% |Grasa% |Fibra% Almldon
grano (Kcal/Kg)

Normal 3410

Hongos 3252 8.3 1.5 3.4 58.1 4.6

Summer and Leeson , 1975

4
\I.4



Calidad del Contenido de grasa Ganancia
grano (%) por dias de de peso (g)
almacén

Grano bueno 3.9 3.9 3.8 681ab 1.84c
Grano con 2.7 1.7 1.3 611d 2.152
Hongos
Grano con 3.7 2.2 1.6 657bcd 2.07ab
Hongos
#2 + 0.3% de 3.8 3.8 3.6 703a 1.932

acido propionico

—



% growth vs control

FC-48

antibacterianas; inhiben el transporte molecular en las células.

100+

80 -

60

40+

20+

—— Fusarium
—— Penicillium

|
0.0 0.1 0.2 0.3

% propionic

Higgins and Brinkhaus, 1999
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™ Conversion Alimento

11 Rechazo Alimento

T Micosis

——> Menor disponibilidad nutrientes

———>  Deterioro Sensorial

——>  Enfermedades asociadas al
micelio fungico/esporas

™ Despigmentation

——>  Menor absorcion de pigmentos

T Micotoxicosis

——> Metabolitos fungicos secundarios

(micotoxinas)
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