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LAS GRASAS/ACEITES

SON COMPUESTOS MUY IMPORTANTES EN LA
NUTRICION DE LOS ANIMALES DOMESTICOS

PERO SON

UNOS DE LOS PRODUCTOS MAS
PROBLEMATICOS POR SUS VARIACIONES EN
CALIDAD




MANEJO ADECUADOS DE LAS
GRASAS Y ACEITES

TIPO DE MANEJO FABRICASDE ALIMENTO
%

ADECUADO

NO ADECUADO

ADECUADO = PRODUCTO DE BUENA CALIDAD

PERIODO 2000- 2010




LAS VARIACIONES EN CALIDAD
Y SU USO NO ADECUADO

HACE
QUE EN MUCHAS EXPLOTACIONES PECUARIAS

SU USO CAUSE UN EFECTO NEGATIVO EN LOS
RENDIMIENTOS DE LOS ANIMALES




OBJETIVO

EL OBJETIVO DE ESTA CONFERENCIA ES
PRESENTAR TODOS AQUELLOS FACTORES QUE
AFECTAN LA UTILIZACION EFICIENTE DE UNA

GRASA/ACEITE

EN LA ALIMENTACION ANIMAL




TEMAS POR PRESENTAR

1 SE PRESENTARAN LOS SIGUIENTES TEMAS:
BDEFINICIONES
BVENTAJAS DE SU UTILIZACION
BTIPOS DE GRASAS Y ACEITES
BPROBLEMAS EN SU UTILIZACION
BCONTROL DE CALIDAD
BUSO EN ANIMALES DOMESTICOS
T AVES
T CERDOS

1 GANADO DE LECHE
1 CABALLOS

BCONCLUSIONES




TIPOS DE COMPUESTOS

1 EN LA NATURALEZA EXISTEN CINCO TIPOS DE
COMPUESTOS IMPORTANTES PARA LA
ALIMENTACION ANIMAL
BPROTEINAS
BCARBOHIDRATOS
BMINERALES
BVITAMINAS
BLIPIDOS




DEFINICION

Los lipidos son un conjunto de moléeculas
organicas, la mayoria biomoléculas,
compuestas principalmente por carbono e
hidrégeno y en menor medida oxigeno




LIPIDOS

A TRES SON LOS TIPOS PRINCIPALES DE
COMPUESTOS QUE ENCONTRAMOS EN LA
NATURALEZA QUE SE CLASIFICAN COMO
LIPIDOS:

A TRIGLICERIDOS
I ACEITES Y GRASAS ANIMALES Y VEGETALES

A GALACTOLIPIDOS
I FORRAJES

A FOSFOLIPIDOS
I MEMBRANAS CELULARES




DESDE EL PUNTO DE
VISTA DE NUTRICION
ANIMAL

LOS TRIGLICERIDOS SON LOS MAS
IMPORTANTES



TRIGLICERIDOS

ES UNA COMBINACION
DE UN
ALCOHOL +
ACIDOS GRASOS



TRIGLICERIDO

0 SR
I
H HO - C - R, H-C-0-C-R;
HC — OH
0 i
I
HC-OH + HO-C-R; —3H,0 + H-C-0-C-R;
O O
I I
HC — OH HO -C-R3 H-C-0-C-Rq4
H H
Glicerol Ac. grasos Triglicérido

Composicion de un Triglicérido



DEFINICIONES

1 DESDE UN PUNTO DE VISTA PRACTICO NO
USAREMOS EL TERMINO TRIGLICERIDOS

SINO
GRASAS Y ACEITES
1 GRASAS
BSON PRODUCTOS QUE SE ENCUENTRAN EN ESTADO
SOLIDO
1 ACEITES

BPRODUCTOS QUE SE ENCUENTRAN EN ESTADO
LIQUIDO




DIFERENCIAS

1 LOS DIFERENTES GENERALES SON TIPOS DE ACIDOS
GRASOS QUE TENGAN EN SU COMPOSICION

} MAYOR PROPORCION DE ACIDOS GRASOS
SATURADOS
B ENLACES SIMPLES

ESTADO SOLIDO

1 MAYOR PROPORCION DE ACIDOS GRASOS
INSATURADOS
BENLACES DOBLES

ESTADO LIQUIDO
EXCEPTO EL ACEITE DE COCO




GRASAS Y ACEITES

1 LAS GRASAS Y LOS ACEITES ESTAN
FORMADOS POR TRES TIPOS BASICOS DE
ACIDOS GRASOS

AACIDOS GRASOS SATURADOS
AACIDOS GRASOS MONOINSATURADOS

AACIDOS GRASOS POLINSATURADOS.




GRASAS/ACEITES

SATURADQOS

1 EL NO TENER DOBLES ENLACES EN SU MOLECULA LES
DA LA CARACTERISTICA DE SER DE CONSISTENCIA
SOLIDA A TEMPERATURA AMBIENTE

1 LOS MAS COMUNES SON
B MIRISTICO
B PALMITICO
B ESTEARICO

p—



GRASAS/ACEITES

INSATUARADOS
} SON LOS QUE CONTIENEN DOBLES ENLACES
EN SU MOLECULA

1 LOS MAS COMUNES SON
B OLEICO(1)
B LINOLEICO (2)
B LINOLENICO (3)

p—



ACIDOS GRASOS

H H H H H
o E— b — f— ¢ — & — &0
| | | | | SATURADOS
H H H H H
H H H H H
Etc— C — C — C—Z C — C — Etc
H H H

INSATURADOS




ACIDOS GRASOS

1 LOS POLINSATURADOS MAS IMPORTANTES

B G
NN \C=C/C \C=C/C \vc:/C N \C/C NCOOH

C\C/C\C/ C\C= C/C\C=C/C\-C/C \C/C\C/C \COOH

I ACIDO LINOLENICO



TIPOS DE ACIDOS GRASOS

1 LOS ACIDOS GRASOS MAS IMPORTANTES EN
LA ALIMENTACION ANIMAL SON

1 CADENA CORTA
BACETICO
BPROPIONICO
BBUTIRICO

1 SATURADOS
BMIRISTICO

BPALMITICO
BESTEARICO




TIPOS DE ACIDOS GRASOS

} MONOINSATURADOS
BOLEICO

} POLINSATURADOS

BLINOLEICO
BLINOLENICO
BARAQUIDONICO

» OMEGA 3

BEICOSAPENTANOICO- EPA
BDECOSAHEXANOICO - DHA




GRASAS Y ACEITES PARA USO
ANIMAL

1 LAS GRASAS Y LOS ACEITES QUE SE
UTILIZAN EN LA ALIMENTACION ANIMAL
SON
BTRIGLICERIDOS - 98%

1 OTROS COMPONENTES GRASOSO&%
BVITAMINAS LIPOSOLUBLES
BFOSFOLIPIDOS
BGRASAS NEUTRAS
BPIGMENTOS
BCERAS Y ESTEROLES




GRASAS Y ACEITES

RAZONES PRINCIPALES

PARA EL USO DE LAS GRASAS Y ACEITES

A ES LA PRINCIPAL FUENTE DE ENERGIA EN LA
ALIMENTACION ANIMAL
I 2.25 X MAS ENERGIA QUE LOS CEREALES

A FUENTE DE ACIDOS GRASOS ESENCIALES
I LINOLEICOGLINOLENICO- ARAQUIDONICO

A FUENTE DE ACIDOS GRASOS OMEGA 3
I DHA - EPA
A TRANSPORTADOR DE VITAMINASS PIGMENTOS

A MEJORADOR DE LA CALIDAD DEL ALIMENTO
I PALATABILIDAD - POLVOSIDAD




VENTAJAS DEL USO DE GRASA/ACEITES EN
LA ALIMENTACION ANIMAL

. PROVEE UN FUENTE ALTA DE ENERGIA

. MEJORA LA TASA DE GANANCIAY LA
CONVERSION DE ALIMENTO

. MEJORA LA PRODUCCION DE HUEVOS

. MEJORA LA REPRODUCCION Y
CONDICION CORPORAL DEL GANADO

REDUCE EL EFECTO DEL ESTRES
CALORICO

PRODUCE UN EFECTO EXTRA CALORICO




EFECTO EXTRA CALORICO

ES UN EFECTO
TERMODINAMICO QUE LE
PERMITE A UN INGREDIENTE
TENER UN VALOR DE ENERGIA
METABOLIZABLE SUPERIOR AL
VALOR DE ENERGIA BRUTA




BENEFICIOS

DEL
EFECTO EXTRA
CALORICO



EFECTO EXTRA CALORICO

} EL EFECTO ES PRINCIPALMENTE EN

AVES AUNQUE EN CERDOS PUEDE
OCURRIR

} EL MAYOR BENEFICIO SE OBTIENE CON
NIVELES ENTRE 3 A 5% EN LA DIETA

} SE PIERDE CON NIVELES MAYORES DE
10%




EFECTO EXTRA CALORICO

ESTIMULA EL CONSUMO DE ALIMENTO Y LA
GANANCIA DE PESO

LA CONVERSION ALIMENTICIA SE AUMENTA
MAS DE LO ESPERADO PUES EL CONSUMO
EXTRA DE ALIMENTO ES CONVERTIDO A
PESO CORPORAL SIN AUMENTAR
PROPORCIONALMENTE LA CANTIDAD
REQUERIDA DE ENERGIA PARA
MANTENIMIENTO




EFECTO EXTRA CALORICO

MEJOR UTILIZACION DE OTROS
NUTRIENTES

© REDUCE LA TASA DE PASAJE DEL
ALIMENTO

© AUMENTA LA DIGESTIBILIDAD
© FIBRA- ALMIDON
© MAYOR RETENCION DE LA PROTEINA

© DISMINUYE EL INCREMENTO CALORICO




BENEFICIOS DEL USO DE
GRASAS/ACEITES

1 AUMENTA LA PALATABILIDAD DE
LA DIETA

} EVITA LA SEGREGACION DEL
ALIMENTO

} INCREMENTA LA UTILIZACION DE

NUTRIENTES
BVITAMINAS - PIGMENTOS




TIPOS DE GRASAS Y
ACEITES

EXISTEN DOS CATEGORIAS GENERALES DE
GRASAS Y ACEITES:

GRASAS DE ORIGEN ANIMAL

GRASAS DE ORIGEN VEGETAL




TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

. EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS BALANCEADOS
SE UTILIZAN LOS SIGUIENTES TIPOS DE GRASAS

. GRASAS DE ORIGEN ANIMAL

© GRASAS PROVENIENTES DEL PROCESAMIENTO DE
SUBPRODUCTOS DEL GANADO Y DEL CERDO

© SEBO
© MANTECA

© ACEITES PROVENIENTES DEL PROCESAMENTO DE
DESECHOS AVICOLAS Y DE PESCADERIA

o ACEITE DE POLLO
o ACEITE DE PESCADO




TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

. ACEITES DE ORIGEN VEGETAL

. ACEITES DE OLEAGINOSAS
. ACEITE DE SOYA
. ACEITE DE ALGODON
. ACEITE DE GIRASOL
. ACEITE DE CANOLA

p—



TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

. ACEITES DE CEREALES Y OTROS PRODUCTOS DE
ORIGEN VEGETAL

. ACEITES DE MAIZ
. ACEITE DE PALMA
. ACEITE DE PALMISTLE
. PRODUCTOS DE LA INDUSTRIA ACEITERA
ACIDULADOS
SOUP STOCKS) JABONES




TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

1 MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES
BGRASAS DE RESTAURANTES
1 GRASA AMARILLA
1 MEZCLAS DE GRASAS DE ORIGEN ANIMAL'Y
ORIGEN VEGETAL

BGRASAS DE RESTAURANTES
T GRASA AMARILLA




TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

OLEAGINOSAS INTEGRALES

1 ES UNA CATEGORIA DE PRODUCTOS ALTOS
EN ACEITE Y PROTEINA
BSOYA INTEGRAL*
1 EXTRUIDA
1 TOSTADA
BSEMILLA DE ALGODON*
BGIRASOL INTEGRAL
BCANOLA INTEGRAL

B* LAS MAS USADAS




TIPOS DE GRASAS Y ACEITES

1 LAS GRASAS/ACEITES MAS UTILIZADOS EN LA

ALIMENTACION PRACTICA DE LOS ANIMALES
SON

BGRASA AMARILLA

BACEITE DE PALMA

BSEBO

BMEZCLAS

BACEITE DE SOYA

BACEITE DE PESCADO

BACEITE DE POLLO




ACEITE DE SOYA

1 EXCELENTE FUENTE DE ACEITE PARA LAS AVES
Y CERDOS ESPECIALMENTE EN ANIMALES
JOVENES.

1 EN ANIMALES ADULTOS SU PRECIO A VECES
NO PERMITE SU USO

1 ES MUY RICO EN ACIDO LINOLEICO

1 SE ENCUENTRA EN DOS FORMAS

BACEITE DE SOYA CRUDO
BACEITE DE SOYA PROCESADO




ACEITE DE PESCADO

1 SE UTILIZA PRINCIPALMENTE EN LA
ELABORACION DE ALIMENTOS ACUICOLAS

COMO FUENTES DE ACIDOS GRASOS OMEGA 3
BEPA
BDHA

} NO SE USA EN DIETAS DE MONOGASTRICOS Y
GANADO DE LECHE PUES PRODUCE A LA
CARNE, HUEVOS Y LECHE

BSABOR
BOLOR

p—



ACEITE DE PALMA

+ SE UTILIZA MUCHO EN LA ALIMENTACION
ANIMAL

1 TIENE UNA RELACION
SATURADOS:INSATURADOS DE 1:1

, ES RICO EN ACIDO PALMITICO (45) Y OLEICO
(40%)

1 ES MEJOR NO UTILIZARLO EN ANIMALES
JOVENES POR LA DIGESTIBILIDAD DE SUS
ACIDOS GRASOS




GRASAS DE ORIGEN ANIMAL

SEBO

1 SE OBTIENE DE LA MATANZA DEL GANADO
BOVINO.

1 POR EL TIPO DE ACIDOS GRASOS QUE TIENE
NO ES BUENO USARLA EN AVES DE MENOS
DE 15 DIAS DE EDAD Y EN CERDOS DE
PESOS INFERIORES A 18 KG

GRASA DE POLLO

} EXCELENTE FUENTE DE GRASA POR SU
PERFIL DE ACIDOS GRASOS Y CALIDAD

1 SU UNICO PROBLEMA ES EL RECICLE DE
CONTAMINANTES SOLUBLES EN GRASA




GRASAS DE ORIGEN ANIMAL

MANTECA

1 SU PERFIL DE ACIDOS GRASOS DEPENDE
MUCHO DEL TIPO DE GRASA/ACEITE QUE
CONSUMA EL CERDO

1 SE UTILIZA PRINCIPALMENTE EN
ALIMENTACION DE CERDOS CON PESOS
SUPERIORES A LOS 18 KG

1 DEPENDIENDO DE SU PROCESAMIENTO HAY
QUE TENER CUIDADO CON LA
CONTAMINACION BACTERIAL




ACIDULADOS

SON SUBPRODUCTOS DE LA REFINERIA DE ACEITES
VEGETALES

BSOYA

BPALMA

SON PRINCIPALMENTE ACIDOS GRASOS LIBRES

HAY QUE TENER CUIDADO CON EL GRADO DE
RANCIDEZ

EL VALOR ENERGETICO PUEDE SER MUY VARIABLE
DEPENDE DEL TIPO DE OLEAGINOSA

ES MEJOR NO USARLO EN ANIMALES JOVENES

ES NECESARIO QUE ESTAN ESTABILIZADOS CON UN
ANTIOXIDANTE




}

ACIDULADOS

TANTO LAS AVES COMO LOS CERDOS TIENE LA
CAPACIDAD DE DIGERIR ESTOS PRODUCTOS

SIN EMBARGO

POR PROBLEMAS DE ESTABILIZACION Y DE CALIDAD
ES MEJOR QUE NO FORMEN MAS DE UN 50% DE LA
FUENTE DE GRASA

CUANDO LOS ACIDULADOS PROVIENEN DE
OLEAGINOSAS RICAS EN ACIDOS GRASOS
POLINSATURADOS HAY QUE TENER CUIDADO CON LA
CONSISTENCIA DE LA GRASA

B SOYA- GIRASOL




GLICEROL

POR EL DESARROLLO DEL BIODIESEL ES UN PRODUCTO
DE GRAN FUTURO EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

LOS TRIGLICERIDOS SON DE 10 A 12% GLICEROL

| LITRO DE BIODIESEL SE OBTIENE: DE 80 A 100
GRAMOS DE GLUCEROL

NIVEL DE ENERGIA METABOLIZABLE
B LECHONES: 3386
B ENGORDE: 3.772 Kcal./Kg
B AVES: 3.400 - 3.500 Kcal/Kg.
B GANADO DE LECHE: 0.90/1.03 Mcal /Kg ENI




GLICEROL

SE RECOMIENDA USAR HASTA UN NIVEL DE b
10% EN AVES Y 10% CERDOS Y CABALLOS Y
20% EN RUMIANTES (SUPLEMENTOS LIQUIDOS)

ES UN PRODUCTO PALATABLE

NIVELES MAYORES AFECTA EL FLUJO DEL
ALIMENTO EN EL COMEDERO

HAY QUE TENER CUIDADO OCN EL
CONTENIDO DE METANOL QUE ES TOXICO
NIVEL MAXIMO 50 ppm




COMPOSICION GLICEROL

NUTRIMENTOS %
GLYCEROL TOTAL 86.95
AGUA 9,22
CENIZAS 3.19
SODIO 1.26
CLORO 1.86

pH 5.30




GLICEROL

} UN PROBLEMA SERIO ES EL CONTENIDO DE
MATALES PESADOS

1 LOS NIVLES MAXIMOS DE ESTOS METALES EN
EL GLICEROL SON:
BPLOMO: 10 ppm
BCADMIO: 0.5 ppm
BNIQUEL: 50 ppm
BMERCURIO: 2 ppm
BSELENIO: 2 ppm
BARSENICO 50 ppm




MEZCLA DE GRASAS VEGETALES Y
ANIMALES

1 SU VALOR NUTRITIVO DEPENDE DEL TIPO DE
GRASAS Y ACEITES QUE LO FORMEN

1 PERMITEN UN SINERGISMO ENTRE LOS
ACIDOS GRASOS SATURADOS DE LAS
GRASAS DE ORIGEN ANIMAL CON LOS
INSATURADOS DE LAS GRASAS DE ORIGEN
VEGETAL




TIPOS DE ACIDOS GRASOS

SEBO
MANTECA 40.80 43.80 9.60
COCO 85.20 6.60 1.70
PALMA 45.30 41.60 8.30
SOYA 14.00 23.20 56.50
MAIZ 12.70 24.70 57.80
GIRASOL 11.90 20.20 63.00

CANOLA 5.30 64.30 25.00




RELACION

INSATURADOS:SATURADOS

SEBO 0.9:1
COCO 0.1:1
MAIZ 6.7:1
ALGODON 2.8:1
MANTECA 1.2:1
PALMA 1.0:1
MAIZ 5.7:1
GIRASOL 7.3:1
PALMITLE 0.2:1

p—



COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS

GRASA/
ACEITE

SEBO
MAIZ 11
ALGODON 22 3 19 54
MANTECA 26 14 44 10
PALMA 45 4 40 10
SOYA 11 4 24 54 7
GIRASOL 7 5 19 68

p—



ACEITES ESPECIALES
COCO Y PALMITLE

CAPRICO 6 4
LAURICO 47 48
MIRISTICO 18 16
PALMITICO 9 8
ESTEARICO 3 3
OLEICO 6 15
LINOLEICO 2 2
LINOLENICO

p—



PROBLEMAS
DE
CALIDAD

DE LAS
GRASAS Y ACEITES



PROBLEMAS EN LAS
GRASAS/ACEITES

1 EL PRINCIPAL PROBLEMA ES SU
CALIDAD
BPROBLEMAS DE RANCIDEZ

{DESTRUCCION DE NUTRIENTES

TACIDOS GRASOSO VITAMINAS -
PIGMENTOS




PROBLEMAS DE CALIDAD

1LOS DOS PRINCIPALES
ENEMIGOS QUE AFECTAN LA
CALIDAD DE LAS

GRASAS/ACEITES
ALMACENADAS SON:
BIUMEDAD
TOXIGENO




PROBLEMAS CON LA HUMEDAD

; HIDROLIZA LOS TRIGLICERIODS Y LIBERA
LOS ACIDOS GRASOS LIBRE

} ACELERA LA CORROSION DE LOS TANQUES

1 FACILITA LA SEPARACION DE LOS LODOS

BJABONESMETALES PELOS TIERRA PLUMASS
HUESOS CONDIMENTOS




PROBLEMAS CON EL OXIGENO

} GRASA/ACEITES

v
OXIGENO

v
RADICALES LIBRES

(MOLECULAS DE OXIGENO RECTIVAS)




MOLECULAS DE OXIGENO
REACTIVAS

1 PEROXIDO DE HIDROGENO
1 =——> H202

1 RADICAL HIDROXILO

1 —> OH

1 SUPEROXIGENO

b =2 02

p—



ESTABILIDAD DE LAS
GRASAS/ACEITES

1 LAS GRASAS Y LOS ACEITES PUEDEN SUFRIR
CAMBIOS Y ALTERACIONES QUIMICAS QUE
PUEDEN AFECTAR SU ESTABILIDAD Y COMO
CONSECUENCIA SU

VALOR NUTRITIVO

1 LOS PRINCIPALES CAMBIOS SON
BHIDROLISIS
BOXIDACION
BPOLIMERACION




PROCESO DE HIDROLISIS

; LA HIDROLISIS SE PRODUCE POR LA
PRESENCIA DE AGUA O HUMEDAD Y CALOR

} OCURRE UNA RUPTURA DE LOS ENLACES
ESTERES DE LOS TRIGLICERIDOS
PRODUCIENDO
BMONOGLICERIDOS
BDIGLICERIDOS
BACIDOS GRASOS LIBRES




PROCESO DE HIDROLISIS

 EL EFECTO DE HIDROLISIS NO ES TAN
NEGATIVO SOBRE EL VALOR NUTRITIVO

SIN EMBARGO

1 DEPENDE DEL NIVEL DE ACIDOS GRASOS
LIBRES QUE SE PRODUZCAN
BA MAYOR NIVEL SON MAS SENSIBLES A LA RANCIDEZ
1 PRODUCCION DE OLORES Y SABORES
DESAGRADABLES

1 AUMENTA LA ACIDEZ DEL ACEITE




PROCESO DE OXIDACION

1 POR LA ACCION DEL OXIGENO ATMOSFERICO
LAS GRASAS/ACEITES PUEDEN SUFRIR UNA
OXIDACION ESPONTANEA

1 SI LA OXIDACION OCURRE POR LARGO
TIEMPO OCURRIRA UN

PROCESO RANCIDEZ




PROCESO DE OXIDACION

1 LA ACCION DEL OXIGENO ACTUA
PRINCIPALMENTE SOBRE LOS ACIDOS GRASOS
ESPECIALMENTE LOS POLINSATURADOS
BLINOLEICO
BLINOLENICO

1 SE FORMAN DOS TIPOS DE COMPUESTOS

BHIDROPEROXIDOS O PEROXIDOS
BRADICALES LIBRES




PROCESO DE OXIDACION

} LAS GRASAS/ACEITES QUE ESTAN OXIDADAS
SUFREN CIERTOS CAMBIOS EN SUS
CARACTERISTICAS FISICAS
BCAMBIO DE COLOR

1 OSCURECIMIENTO
BAUMENTO DE VISCOSIDAD
BFORMACION DE ESPUMA
BMAL OLOR
BDISMINUCION DEL VALOR ENERGETICO




PROCESO DE OXIDACION

; LA OXIDACION DE UNA GRASA/ACEITE SE
PRODUCE POR SU REACCION CON EL
OXIGENO PROMOVIDA POR
BTEMPERATURA
BLUZ
BGRADO DE INSATURACION
BDISPONIBILIDAD DE OXIGENO
BPRESENCIA DE IONES METALICOS




PROCESO DE OXIDACION

1 EL PROCESO DE OXIDACION ESTA
DIVIDIDO EN TRES FASES
BFASE DE INICIACION
BFASE DE PROPAGACION
BFASE DE TERMINACION




FASES DE OXIDACION

FASE DE INICIACION

1 ES EN LA QUE SE FORMAN DOS
RADICALES LIBRES A PARTIR DE UN
HIDROPEROXIDO.

1} ESTO OCURRE CUANDO UN ACIDO GRASO
ESTAAFECTADO POR ALTA TEMPERATURA
Y LUZY ADEMAS SE ENCUENTRA EN EL
MEDIO DE METALES PREOXIDANTES




FASES DE OXIDACION

FASE DE PROLONGACION

} LOS RADICALES LIBRES FORMADOS EN LA
~FASE ANTERIOR DEBIDO A LA GRAN
REACTIVIDAD REACCIONAN CON EL
OXIGENO U OTRAS CADENAS DE ACIDOS
GRASOS GENERANDO UN MECANISMO DE
REACCION EN CADENA




FASES DE OXIDACION
FASE DE FINALIZACION

1 CUANDO LOS DOS RADICALES LIBRES SE
ENCUENTRAN PUEDEN REACCIONAR ENTRE Sl
PRODUCIENDO UN COMPUESTO NUEVO
GENERALMENTE UN ALDEHIDO O UNA CETONA

1 CUANDO NO EXISTEN MAS RADICALES LIBRES
PARA REACCIONAR CON EL OXIGENO ES
NECESARIO UNA NUEVA FASE DE INICIACION
PARA QUE CONTINUE LA OXIDACION




MECANISMO'DE OXIDACION

RH

R*
ROO* + RH » ROOH+ R*
ROOH > Aldehidos,

Descomposicion

cetonas, acidos

organicos, etc



PROCESO DE OXIDACION

TRIGLICERIDO
- —
FORMAS ACTIVAS INICIACION
DEL OXIGENO U"‘ “OH CLENTAD
DE UN ACIDO GRASO TR ENENESEO0N 5
OXIGENO
MOLECULAR U iy PROPAGACION
. (RAPIDA)
DIFERENTES
PRODUCTOS DE 0 D di<d COOH
OXIDACION )
H
RUPTURA TERMINO
MOLECULAR (VARIABLE )
ALDEHIDOS CETONAS ALCOHOLES HIDROCARBUROS

PRODUCTOS POTENCIALMENTE TOXICOS




PROCESO DE POLIMERACION

} LAPRESENCIA DE RADICALES LIBRES QUE
SE COMBINAN ENTRE SI1 O CON OTROS
ACIDOS GRASOS SE FORMAN

1 POLIMEROS LINEALES O CICLICOS

1 ESTOS PRODUCTOS TIENEN MAYOR
VISCOSIDAD, SE FORMAN ESPUMAS

PUEDEN SER TOXICOS




PROBLEMA DE LA RANCIDEZ

} LA RANCIDEZ PUEDE CAUSAR VARIOS
PROBLEMAS A LAS GRASAS/ACEITES
BPERDIDA DE PALATABILIDAD
BSABORES Y OLORES NO DESEABLES
BDISMINUCION EN EL NIVEL DE ENERGIA
BDESTRUCCION DE VITAMINAS
BPROBLEMAS DE DIARREAS




EFECTO NEGATIVO DE LOS
PEROXIDOS

1 LOS PRINCIPALES EFECTOS

NEGATIVOS SON

BAFECTAN LA TOMA DE NUTRIENTES
POR LAS CELULAS INTESTINALES

EREDUCEN EL NIVEL DE
LACTOBACILLUS

BFAVORECE EL CRECIMIENTO DE E.
COLI




EFECTO NEGATIVO DE LOS
PEROXIDOS

CAUSA UN DANO DE LAS CELULAS HEPATICAS

AFECTA EL SISTEMA INMUNE DEL TRACTO GASTRO
INTESTINAL

DISMINUYE EL TIEMPO DE ALMACENAMIENTO DE
LAS CARNES

FAVORECE LOS MALOS OLORES Y SABORES DE LAS
CARNES

INCREMENTA EL PROBLEMA DE ASCITIS
BINCREMENTA LA TOMA DE OXIGENO CELULAR




PROBLEMAS GENERALES DE LAS
GRASAS/ACEITES
) INCREMENTA LA TOXICIDAD DE LA

MI COTOXI NA 0DASO

} DISMINUYE LA ACTIVIDAD INTESTINAL
DE LA SUCROSA

1 REDUCCION EN EL PORCENTAJE DE
GRASA EN LA LECHE

1 REDUCCION EN LA SINTESIS DE
PROTEINA MICROBIAL




PROBLEMAS GENERALES DE LAS
GRASAS/ACEITES

} PROBLEMAS DE INMUNOSUPRESION

1 ESTE PROBLEMA PUEDE OCURRIR POR
EL EFECTO DE
BPEROXIDOS
BNIVELES ALTOS DE ACIDO LINOLEICO
TPROSTAGLANDINAS
BHIDROGENACION
TFORMACION DE GRUPOS TRANS




PROBLEMAS GENERALES DE LAS
GRASAS/ACEITES

1 INCREMENTA EL PROBLEMA DE RAQUITISMO
BDESTRUYE LA VITAMINA A

BAFECTA LA ABSORCION DEL CALCIO Y EL
FOSFORO

BAFECTA INDIRECTAMENTE
CALIDAD DE LA CASCARA DEL HUEVO
TFATIGA DE JAULA




EL PROBLEMA MAS SERIO DE
UNA GRASA/ACEITE DE MALA
CALIDAD

ES LA DESTRUCCION

POR EFECTO DE PEROXIDOS Y
RADICALES LIBRES DE LAS
MEMBRANAS CELULARES




ESTRUCTURA NORMAL DE
UNA MEMBRANA CELULAR

SITIOS ESPECIFICOS DE
ENLACE PARA TRANSPORTE RECEPTOR DE SUPERFICIE
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TRANSMEMBRANA PROTEICA: CELULA INTERNA
SISTEMA DE TRANSPORTE DE MEMBRANA PROTEICA

NUTRIENTES

INTERIOR DE LA CELULA




EFECTO DE LA OXIDACION DE UNA
MEMBRANA CELULAR
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POR ESO ES MUY IMPORTANTE
ESTABILIZAR LAS GRASA/ACEITES
CON UN ANTIOXIDANTE

ADEMAS

DE USAR AQUELLOS NUTRIENTES CON EFECTO
ANTIOXIDANTE

VITAMINA EY SELENIO EN LOS NIVELES
ADECUADOS PARA MANTENER LA INTEGRIDAD
CELULAR




OH

ANTIOXIDANTES

C(CH3)3
OH

1 COMO TRABAJA UN ANTIOXIDANTE
BESTABILIZA LOS RADICALES LIBRES DONANDOLES UN

HIDROGENO
BR*+H-N *R-H+*
BR*+H-0 *R-H+*
B

ANTIOXIDANTE DISTRIBUYE LA ENERGIA QUIMICA
ABSORBIDA A TRAVEZ DE SU ESTRUCTURA




PRINCIPALES ANTIOXIDANTES

1 LOS PRINCIPALES ANTIOXIDANTES QUE SE
AGREGAN A LAS GRASAS/ACEITES Y
ALIMNETOS TERMINADOS

BETOXIQUIN
BBHT
BBHA
BTBHQ
BMEZCLAS

, EL NIVEL DEPENDE DE LA CASA COMERCIAL
} VARIA 100 A 200 mg/kg




PREGUNTA

CON TODOS LOS PROBLEMAS QUE CAUSAN UNA
GRASA/ACEITE EN MAL ESTADO

Y LOS

BENEFICIOS QUE PRODUCE UNA GRASA/ACEITE
DE ALTA CALIDAD

VALDRA LA PENA PAGAR MAS POR UNA BUENA
CALIDAD




LA RESPUESTA
ES

S| VALE
LA PENA PAGAR
UN MAYOR PRECIO



EFECTO DE LA SUSTITUCION DE LA GRASA
AMARILLA POR ACEITE VEGETAL CRUDO EN POLLOS

DE ENGORDE
TIPO DE ACEITE GRASA ACEITEVEGETAL
AMARILLA
CONVERSIONDE 1.95 1.78
ALIMENTO
COSTO/KG DE 0.42 0.44
ALIMENTO
COSTO/UNIDAD 0.82 0.78
DE PESO

LA RAZON DE LA DISMINUCION EN LOS
RENDIMIENTOS FUE QUE EL VALOR ENERGETICPD
DE LA GRASA AMARILLA SE SOBREESTIMO




ES UNO
DE LOS PROBLEMAS
MAS SERIOS
EN LA INDIUSTRIA DE ALIMENTOS BALANCEADOS




