Incorporacion de extractos de la hoja
de olivo en la dieta y caracteristicas
de calidad de la carne de cerdo

La presencia de dcidos grasos insaturados en la carne de cerdo blanco la hace
propensa a la oxidacion, disminuyendo su vida util. En este estudio se evalua el
efecto que tiene sobre la carne de cerdo la suplementacion, con un extracto de
hojas de olivo, del pienso utilizado en su alimentacion.
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Resumen

La carne de cerdo blanco se caracteriza por con-
tener una alta proporcion de acidos grasos insatu-
rados por lo que, en comparacion con otras carnes,
presenta una menor vida util con el tiempo de con-
servacion y un rapido deterioro oxidativo. En la ac-
tualidad el uso de antioxidantes sintéticos presenta
un cierto rechazo social; por ello se estd investigando
como alternativa la utilizacién de antioxidantes na-
turales. La oleuropeina es un compuesto presente
en las hojas de olivo cuya utilizacion en los piensos
puede mejorar la calidad de la carne ademas de re-
portar otros beneficios econdmicos y ambientales.
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Introduccion

La abundancia de acidos grasos insaturados pre-
sentes en la carne de cerdo blanco hace que sea muy
propensa a la oxidacion, lo que compromete la vida
util del producto final, deteriora el sabor, disminuye
su valor nutritivo y produce compuestos toxicos (Pa-
zos et al., 2008). Una posible estrategia para evitar el
desequilibrio oxidativo es el uso de antioxidantes. Tra-
dicionalmente se han utilizado antioxidantes sintéticos
como el butilhidroxianisol (BHA) o el butilhidroxitolueno
(BHT), aunque la tendencia actual es reemplazarlos
por antioxidantes de origen natural, como la vitamina
E, y reducir de este modo la preocupacion social de-
bida al posible efecto negativo sobre la salud humana
(Bermudez-Oria et al., 2019). Otra alternativa que se
esta investigando en la actualidad es la incorporacion
en los piensos animales de derivados del olivo (Olea
europea L.) como antioxidante natural.

El principal compuesto fendlico de las hojas del
olivo es la oleuropeina (OLE). Esta posteriormente se
transforma en hidroxitirosol (HXT) y otros fenoles sim-
ples en el campo durante la maduracién de la oliva
(Kountouri et al., 2007) o en el intestino grueso del
animal debido a la accién de bacterias colénicas (Ma-
nach et al., 2004). Diversos estudios in vivo e in vitro
han sefialado que tanto la OLE como el HXT presen-
tan una importante actividad antioxidante tanto in
vivo como post-mortem. De este modo, tras el sa-
crificio muestra efectos beneficiosos sobre caracte-
risticas de calidad de la carne, con un aumento de
la capacidad de retencién de agua (CRA), lo que afec-
ta al color, dureza y jugosidad de la carne y productos
carnicos (Hamm 1960, 1977b; Offer et al., 1989).

Espafa es uno de los mayores productores de
aceite de oliva, pero los subproductos agroalimen-
tarios procedentes del olivo suponen un sobrecoste
a la empresa productora y un impacto negativo sobre
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GRAFICA 1
Mermas durante el oreo 30 min. post sacrificio
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Efecto de la administracion del extracto de hoja de olivo rico en oleuropeina (96 mg/kg)
(OLE), vitamina E (100 mg/kg) + selenio (0,26 mg/kg) (VE), o la combinacion a doble
dosis (192 mg/kg de oleuropeina) (VEOLE) sobre las mermas de la canal a 30 min de
sacrificio. C grupo control.

GRAFICA 2
Pérdidas de agua 72 h post sacrificio
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Efecto de la administracion del extracto de hoja de olivo rico en oleuropeina (96 mg/kg)
(OLE), vitamina E (100 mg/kg) + selenio (0,26 mg/kg) (VE), o la combinacion a doble
dosis (192 mg/kg de oleuropeina) (VEOLE) sobre las pérdidas de agua en el misculo
longissimus dorsia 72 h de sacrificio. C grupo control.
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el medio ambiente (O’Shea et al., 2012). Por tanto,
no solo resulta interesante el uso de estos subpro-
ductos en alimentacion animal y como alternativa a
los aditivos quimicos para satisfacer las necesidades
del consumidor sino también para reducir el volumen
de desechos agroalimentarios.

Recientemente se ha llevado a cabo un estudio
conjunto entre la Universidad Complutense de Madrid
y distintas industrias del sector carnico dentro de un
proyecto Retos Colaboracion, en el que se evaluo el
efecto que tiene sobre la carne de cerdo la adminis-
tracion de diferentes dosis de un extracto de hojas
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de olivo rico en oleuropeina (OLE) en el pienso animal;
asi como su comparacion con la administracion de
vitamina E y selenio (VE) o la combinacién de vitamina
E, selenio y doble dosis del extracto rico en oleuro-
peina (VEOLE); con objeto de proporcionar recomen-
daciones sobre la incorporacion mas adecuada en
las dietas de cerdo. Los métodos que se emplearon
se describen en Rey et al. (2020a).

Efecto de extractos de hoja de olivo
rico en oleuropeina sobre diferentes
parametros de la canal y misculo
longissimus dorsi

En nuestro estudio se evaluaron los efectos de la
suplementacion de extracto de hoja de olivo rico en
oleuropeina, en las dietas animales, sobre diferentes
parametros de la canal y musculo longissimus dorsi;
no encontrandose diferencias en el peso de la canal
tanto caliente como oreada. Este resultado coincide
con el expuesto por Sarika y Toptas (2014) llevado
a cabo en codornices; asi como con Paiva-Martins
et al. (2014) y Botsoglu et al. (2010a) realizado en
cerdos y pavos respectivamente.

A su vez, todas las muestras enriquecidas con an-
tioxidantes presentaron valores de pH mas elevados
y, por tanto, fueron ligeramente menos &cidas a los
30 min y 72 h post-sacrificio; aunque dichos resul-
tados no fueron estadisticamente significativos. En
consonancia con estos resultados, se observd una
disminucion de mermas durante el oreo en los gru-
pos suplementados con algun tipo de antioxidante
(grafica 1); presentando la dieta OLE resultados si-
milares a la suplementacién con vitamina E y, con
ello, un aumento en la capacidad de retencion de
agua (CRA). De forma similar, las pérdidas de exu-
dado transcurridas 72 h post-sacrificio, fueron me-
nores en los grupos suplementados con antioxidan-
tes (grafica 2). Como ya es sabido, hay una relacion
directa entre el aumento del pH y la menor pérdida
de agua en el musculo (Eikelenboom et al., 1991).

En base a nuestros resultados, para mejorar la CRA
muscular, la suplementacion de dietas de cerdos con
extracto de oleuropeina a dosis cercanas a los 100
mg/kg (OLE) seria tan efectiva como el enriquecimien-
to en la dieta animal con vitamina E + selenio (VE).

Otro de los parametros a valorar fue la cantidad
de a-tocoferol en el musculo de los cerdos en es-
tudio. Como era de esperar, la cantidad de a-toco-
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ferol en musculo fue mayor en las dietas VE y VEOLE
ya que son las enriquecidas con vitamina E. La su-
plementacién del extracto de hojas de olivo en la
dieta no modifico la cantidad de a-tocoferol en mus-
culo, al igual que ocurre en el experimento llevado
a cabo por Rossi et al. (2013). Un mayor efecto pro-
tector se podria esperar combinando ambos antio-
xidantes (vitamina E + oleuropeina); lo que produciria
una mayor acumulacion en los tejidos. A diferencia
de otros autores, Bars-Cortina et al. (2018) no en-
contraron mayor acumulacion de tocoferoles en el
musculo de ratas tras la suplementaciéon con oleu-
ropeina. Las diferencias observadas en los estudios
podrian ser debidas al tiempo de administracion de
los extractos de hoja de olivo.

Efecto de extractos de hoja de olivo
sobre los acidos grasos totales y
libres del musculo longissimus dorsi

Los efectos de la suplementacién del extracto de
hoja de olivo sobre el valor nutricional de la carne
de cerdo también fueron evaluados en el estudio.
La proporcion de acidos grasos (AG) saturados, mo-
noinsaturados y poliinsaturados (SAT, MUFA, PUFA
respectivamente) presentes en la grasa intramuscular
del lomo de cerdo no se vio afectada por la adicion
de vitamina E o extracto de oleuropeina en las dietas
animales. Estos resultados coinciden con los obte-
nidos por Sarika y Toptas (2014) en pechuga de co-
dorniz tras suplementar la dieta de las aves con
200 mg/Kg de extracto de oleuropeina; sin embargo
encontraron una mayor acumulacién de grasa en el
muslo de las aves. Del mismo modo, Paiva-Martins
et al. (2009) tampoco encontraron modificaciones
en el perfil de grasa intramuscular de cerdos alimen-
tados con hojas de olivo; aunque Liota et al. (2019),
si describieron un aumento de MUFA y PUFA en car-
ne de cerdo tras ser alimentados con otra forma de
presentacion de la aceituna.

Sin embargo, aunque no se observaron cambios
en la grasa intramuscular tras la suplementacion con
antioxidantes, si se manifestaron cambios en la frac-
cion libre de acidos grasos. La carne de los cerdos
alimentados con dietas OLE y VEOLE presentaron
menos proporcion de omega-3 libres (grafica 3) y
mostraron cierta tendencia a tener una mayor pro-
porcién de MUFA libres en comparacién con el resto
de dietas (grafica 5).

GRAFICA 3
Fraccion libre de acidos grasos poliinsaturados omega-3
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Efecto de la administracion del extracto rico en oleuropeina (OLE), vitamina E + selenio
(VE) o la combinacion a doble dosis de oleuropeina (VEOLE) sobre la fraccion libre de
écidos grasos poliinsaturados omega-3.
El valor se expresa en g/100 g de 4cidos grasos totales.

GRAFICA 4
Fraccion libre de acidos grasos poliinsaturados omega-6
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Efecto de la administracion del extracto rico en oleuropeina (OLE), vitamina E + selenio
(VE) o la combinacion a doble dosis de oleuropeina (VEOLE) sobre la fraccion libre de

écidos grasos poliinsaturados omega-6.
El valor se expresa en g/100 g de 4cidos grasos totales.

GRAFICA 5
Fraccion libre de acidos grasos SAT, MUFA, PUFA

IIT |Ij Ilu |Im

VEOLE
W ISAT m IMUFA m ZPUFA

W =2}
=] =]

RS
(=]

)
o

[y
(=]

g/100 g acidos grasos totales
w
o

[=]

Efecto de la administracion de oleuropeina (OLE), vitamina E + selenio (VE) o la combinacion
a doble dosis de oleuropeina (VEOLE) sobre fraccion libre de &cidos grasos saturados
(SAT), monoinsaturados (MUFA) y poliinsaturados (PUFA).
El valor se expresa en g/100 g de &cidos grasos totales.
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GRAFICA 6
TBARS en musculo a dia 0, 3,5 y 8 de valoracion
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Efecto de la administracion del extracto de hoja de olivo rico en oleuropeina (OLE),
vitamina E + selenio (VE) o la combinacion a doble dosis de oleuropeina (VEOLE) sobre
la estabilidad oxidativa del musculo conservado en refrigeracion (4°C) durante 8 dias.
El valor se expresa en mg de malonaldehido (MDA)/Kg de musculo.
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La carne de cerdos que recibieron la dieta VEOLE,
ademas, presentd menor proporcion de PUFA libres
(grafica 5) y de acidos grasos omega-6 (grafica 4) al
compararla con la dieta control o VE; mientras que la
dieta OLE presento valores intermedios. Los resultados
obtenidos estuvieron en concordancia con investiga-
ciones previas realizadas en nuestro grupo de inves-
tigacion, donde se detectd mayor cantidad de AG mo-
noinsaturados libres en plasma debido a una mayor
movilizacién de AG poliinsaturados (Rey et al., 2020b).
Un menor nivel de PUFA libres y mayor proporcion de
MUFA libres explica, en parte, mayor estabilidad oxi-
dativa del producto final y olores y aromas agradables.

Efecto de extractos de hoja de olivo
sobre la vida util de lonchas de lomo
de cerdo fresco

En relacion a la estabilidad de la carne, se valord
la concentracion de sustancias reactivas al acido tio-
barbiturico (TBARS) de chuletas de lomo frescas con-
servadas en refrigeracion durante 8 dias; cuyo resul-
tado indica el grado de oxidacion de las mismas. En
la grafica 6 se observa un aumento de TBARS, en
todos los grupos, a medida que transcurre el tiempo
de almacenamiento. Las diferencias mas notorias y
significativas fueron en los dias 3 y 5 de valoracion.
La menor concentracion de malonaldehido (MDA) se
encontré en aquellas muestras de lomo procedentes
de animales alimentados con dietas ricas en antio-
xidantes; siendo la dieta con mayor dosis de oleuro-
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peina (VEOLE) la mas efectiva para retrasar la oxida-
cién lipidica. Este hecho concuerda con la menor
cantidad de acidos grasos libres poliinsaturados ob-
servados en dicho grupo (grafica 5). Los grupos ad-
ministrados con dieta VE y OLE obtuvieron resultados
intermedios y no se encontraron diferencias entre
ellos al tercer dia de medicion aunque si al dia 5.

Con ello se concluye que existe un efecto dosis
dependiente entre las dietas suministradas y la re-
sistencia a la oxidacion de la carne. Estos hallazgos
coinciden con los resultados obtenidos por Sarika
y Toptas (2014), los cuales observaron una menor
degradacion de lipidos en pechuga y muslo de co-
dornices alimentadas con dietas suplementadas con
oleuropeina; a mayor cantidad de oleuropeina menor
oxidacion lipidica. Resultados similares son los pre-
sentados por Hayes et al. (2009) valorados en mus-
culo de bovino y porcino. Del mismo modo coinciden
con los resultados obtenidos por Botsoglu et al.
(2010a, b) y Govaris et al. (2010) en pavos y Paiva-
Martins et al. (2009) en cerdos suplementados con
hojas de olivo; aunque estos autores atribuyeron la
estabilidad de la carne a otros componentes pre-
sentes en la hoja tales como el a-tocoferol.

En resumen; los extractos de hoja de olivo ricos
en oleuropeina son compuestos naturales que pue-
den actuar como sustitutos de otros aditivos quimicos
usados como antioxidantes para conseguir mejorar
determinadas caracteristicas de calidad de la carne.
Su incorporacion en la dieta de los cerdos tendria un
precio competitivo sobre todo en los paises medite-
rraneos, donde su obtencion resulta un proceso efi-
ciente. Ademas produciria beneficios ambientales al
reducir el volumen de desechos agroalimentarios.
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