ALIMENTACION ANIMAL

Extracto de oleuropeina en
alimentacion animal

Espana destaca por ser uno de los mayores

d d ite d li b d a oleuropeina es el compues-
productores de aceite de olivay subproductos o fendlico predominante en
asociados. El extracto de oleuropeina obtenido la hoja de olivo (Benavente et
a partir de las hojas presenta una alta capacidad al. 2000). Esta presente en las

primeras etapas de maduracién de la

antioxidante, asi como interesantes efectos a nivel  hojay posteriormente decrece dando
bioldgico como una rapida utilizacion de la glucosa. !ugaral hidroxitirosol y otros fenoles

simples (Soler-Rivas et al., 2000). La

Los estudios mas recientes ademas apuntan a qQuUe gjeuropeina solo se absorbe entre el
determina cambios en el metabolismo de 4cidos 5-10% en el intestino delgadbo rentras
grasos y aminodacidos, y efectos sobre el control de] 44 ¢90-95% restante se absorbe en ¢

) ] intestino grueso por accion de las bac-
estrés en el animal. terias colonicas (Manach et al., 2004).
Ademas de su potente actividad antioxi-
. , dante, la oleuropeina posee un amplio
A. de-Cara!, R. Escudero, P. Puig?, T. Hechavarria?, A.l. Rey! rango de actividades fisiologicas y far-

' Dpto. Produccion Animal. Facultad de Veterinaria. Universidad macologicas (actividad antidiabética,

Complutense de Madrid hipolipimiante, antiobesidad, antiinfla-
.. matorio, antimicrobiano, antitumoral, o
2 Andrés Pintaluba, S.A. .
neuroprotector entre otros) (Soler-Rivas
et al., 2000).
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Grafico 1. Efecto de la administracién de
oleuropeina (96 mg/kg) (OLE), vitamina E
(100 mg/kg)+selenio (0,26 mg/kg) (VE), o la

combinacién a doble dosis (192 mg/kg de
oleuropeina) (VEOLE) sobre los niveles de

glucosa de cerdos.

En un estudio reciente llevado a cabo
entre la Universidad Complutense de
Madrid y distintas industrias del sec-
tor dentro del marco de un proyecto
Retos Colaboracion, se evalu6 el efecto
de administrar en la alimentacion del
cerdo distintas dosis de un extracto
de oleuropeina en comparacion con la
administracion de vitamina E y selenio
(de efectos claramente conocidos) o la
combinacion de dichos compuestos. Los
métodos que se emplearon se describen
en Rey et al. (2020b).

Efectos de la oleuropeina
sobre el status oxidativo y
parametros sanguineos

En los resultados de dicho estudio se evi-
dencio el claro efecto de la oleuropeina
para disminuir los niveles de glucosa san-
guineos (Grafico 1). Estos efectos fueron
mas marcados cuando la oleuropeina
se administr6 de forma independiente.
El nivel de glucosa es un aspecto que
ademds de afectar fisiologicamente al
individuo, podria tener repercusiones
en la calidad de la carne, puesto que
niveles superiores de este compuesto o
sus derivados en el musculo se asocian a
mayores pérdidas de exudado o valores
mas bajos de pH tras el sacrificio (Rey
et al., 2020a).

Otros autores han descrito los efectos
antidiabéticos de la oleuropeina. Al-Az-
zawie y Alhamdani (2006) suministraron

a

alimentacién animal

Grafico 2. Efecto de la administracién de oleuropeina (96 mg/
kg) (OLE), vitamina E (100 mg/kg)+selenio (0,26 mg/kg) (VE), o la

combinacién a doble dosis (192 mg/kg de oleuropeina) (VEOLE)

sobre la actividad antioxidante (FRAP) y el glutation (ratio

oxidado/reducido) sanguineos.

“Ademas de su potente
actividad antioxidante,

la oleuropeina posee un
amplio rango de actividades
fisiolégicas y farmacolégicas”

oleuropeina a la dieta de ratas y cone-
jos con diabetes inducida y observaron
una reduccion de los niveles de glucosa
en plasma y una mejora de su estatus
oxidativo (menores niveles de TBARS
y mayores de enzimas antioxidantes:
SOD, CATy GPx). De manera similar,
Olivares-Lopez et al., (2012) demostra-
ron como la ingesta diaria de extractos
de oleuropeina no solo reduce el nivel
de glucemia sino que también aumenta
los niveles de colesterol HDL, y reduce
los niveles séricos de colesterol total,
triglicéridos y lipoproteinas de baja
densidad (LDL) en ratas alimentadas
con una dieta rica en colesterol (Jemai
et al., 2008).

También en el estudio llevado a cabo
en la UCM se observo el claro efecto
de la oleuropeina para controlar el
estrés oxidativo in vivo y mantener el
equilibrio antioxidante-prooxidante
en el organismo. Para el estudio del

status oxidativo in vivo se midio la
capacidad antioxidante total (FRAP);
y las distintas formas de la enzima
antioxidante glutation en sangre,
siendo un ratio bajo entre la forma
oxidada yla forma reducida de gluta-
tion (GSSH/GSH) un indicador de un
alto control oxidativo en el organismo.
En general, los resultados del estudio
muestran que las dosis mas bajas de
oleuropeina (96 mg/kg) presentan
un poder antioxidante total in vivo
superior a la administracién de 100
mg/ kg de vitamina E+Se (Grafico 2).
Ademas, la combinacién del extracto
de oleuropeina junto con los otros
antioxidantes (vitamin E+ Se) (grupo
VEOLE) fue la formula méas efectiva
para producir un mejor status oxida-
tivo, puesto que favorecio la mayor
proporcién de la forma reducida de
glutation (por accién de la enzima
antioxidante glutatién peroxidasa)
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“La distinta utilizacion de
nutrientes por el animal

como consecuenciade la
administracion de oleuropeina
podria repercutir en los
rendimientos productivos”

(Rey et al., 2020b) ya que el selenio
forma parte de dicha enzima (Finkel
y Holbrook, 2000).

El control del estrés oxidativo es un
aspecto esencial en el animal puesto
que en situaciones de estrés (en las
que se origina un desequilibrio entre
la produccion de especies oxidadas y la
capacidad del organismo de eliminar
radicales libres) puede verse afectado no
solo el estado de bienestar del animal,
sino su productividad y ello repercutir
en la calidad de sus productos. Un ba-
lance oxidativo descompensado puede
ser responsable del desencadenamiento
de diversas patologias debido a los efec-
tos sobre el sistema inmune o posibles
cambios sobre Ia fisiologia de la célula
(Finkel y Holbrook, 2000), y en el caso
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concreto que nos atafe (antes del sa-
crificio) repercutir en caracteristicas de
calidad como la capacidad de retencion
de agua, o la estabilidad del producto a
la oxidacion.

Efectos de la oleuropeina
sobre el metabolismo

de aminodcidos y dcidos
grasos

La mayoria de los estudios sobre los
efectos de la oleuropeina se centran en
su capacidad antioxidante, su capacidad
hipoglucemiante y antiadipogénica, sin
que exista informacién de los cambios
en nutrientes que se producen de for-
ma pormenorizada. Esto es un aspecto
importante porque el hecho de que se
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Grafico 3. Movilizacién/hidrdlisis relativa de dcidos grasos en plasma (ratio
dcidos grasos libres/ lipidos neutros) segun las dietas experimentales. MUFA:
suma de dcidos grasos monoinsaturados; n-6: suma de poliinsaturados n-6; n-3:

suma de poliinsaturados n-3.
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modifique la utilizacién de determi-
nados nutrientes a nivel sanguineo
puede repercutir en parametros zootéc-
nicos asi como en el perfil nutricional
de sus productos o en otros aspectos
de calidad.

En el citado estudio llevado a cabo en
la UCM, pudimos observar como la
administracion de antioxidantes es-
tuvo asociada a niveles superiores de
cistina (cys) e inferiores de lisina (lys)
en el plasma, sin que hubiera diferen-
cias entre los distintos grupos experi-
mentales que recibieron antioxidante.
Ademas se observo una relacion clara
entre los niveles de cys y la capacidad
antioxidante, hasta el punto que los
resultados indicaron una relacién lineal
significativa entre ambos parametros
(debido a la participacién de la cistina
en la estructura del glutation) por lo
que seria posible predecir la capacidad
antioxidante de un individuo a partir
de los niveles de este aminoacido en
plasma.

En cuanto a los efectos de la oleuropeina
sobre el perfil lipidico del plasma, se
pudo observar que dicha suplementa-
cion redujo los niveles de dcidos grasos
libres poliinsaturados (sobre todo n-3)
a nivel plasmatico; mientras que los aci-
dos grasos libres que predominaron
fueron los acidos grasos monoinsatu-
rados (MUFA). Esta mayor presencia
de monoinsaturados libres se explicd
por la mas rapida movilizacién de los
acidos grasos n-3 (Gréfico 3) que fue
especialmente manifiesta en el grupo
que incorporo oleuropeina a dosis mas
altas. El hecho de que predomine ese
perfil lipidico podria tener repercusiones
importantes sobre el perfil lipidico de
la grasa intramuscular y favorecer la
estabilidad del producto, asi como la
presencia de olores y aromas agradables.
Ello podrian convertir a la oleuropeina
en un antioxidante natural muy inte-
resante desde el punto de calidad de
producto, aun a pesar de tratarse de un
compuesto hidrosoluble y con posibi-
lidades de acumulacion en los tejidos
més reducida ala de otros antioxidantes
liposolubles como la vitamina E.

La distinta utilizacion de nutrientes
por el animal como consecuencia de la
administracion de oleuropeina podria
repercutir en los rendimientos produc-
tivos, aunque estos datos no fueron es-



tudiados en la investigacion que nos
ocupa y no hay apenas informacion al
respecto en ganado porcino. Los estudios
de Paiva-Martins et al. (2014) indican
descensos en el crecimiento en cerdos
en la fase de cebo cuando se utilizé la
hoja en vez del extracto a dosis de 50 g/
kg, siendo necesarias dosis de 25 g/kg
para que los rendimientos no se vieran
comprometidos. Sin embargo, su admi-
nistracion en forma de extracto en vez de
en forma de hoja (Leskovec et al., 2019)
o bien en forma de torta (Liotta et al.,
2019) se ha observado que no presenta
efectos negativos sobre los rendimien-
tos. E incluso, en situaciones de estrés
o situaciones desfavorables se ha ob-
servado que los extractos de la hoja de
olivo pueden mejorar los rendimientos
productivos en pollos (Oke et al., 2017).

Efectos de la oleuropeina
sobre el estrés fisiolégico
antes del sacrificio

Otros posibles efectos a considerar es
el control del estrés fisiologico, el cual
esta relacionado con el bienestar del
animal. Durante la respuesta fisiologica
al estrés (por ejemplo por el transporte,
situacion de ayuno previo al sacrificio,
etc.) se liberan gluco-corticoides en el
torrente sanguineo (especialmente cor-
tisol) (Garcia et al., 2000) mediante el
eje hipotdlamo-hipofisis-adrenales.

No existe apenas informacién en la bi-
bliografia de los efectos de la oleuropeina

en situaciones de estrés. En ratas se ha
encontrado que la oleuropeina reduce la
respuesta a la ansiedad (Lee et al., 2018)
y podria tener un efecto neuroprotector
(De Nicolo et al., 2013). En el estudio
llevado a cabo en la UCM, se observo
que la combinacion de la oleuropeina a
dosis superiores junto con vitamina E
y selenio, redujo los niveles de cortisol
en el sacrificio de forma significativa
en comparacion con la administracion
de oleuropeina a dosis inferiores o la
suplementacion con vitamina E+selenio
(Grafico 4). Ademas se observo una
relacion directa entre el cortisol plas-
matico y el nivel de acidos grasos n-3;
asi como entre el cortisol y los niveles
de cistina libre plasmatica. De forma
que el estado nutricional (modificado
por la accién de la oleuropeina) y en
concreto el nivel de acidos grasos n-3
podria modular la liberacion de cortisol
(Nemeth et al., 2018).

Desde el punto de vista practico un me-
jor control del estrés por el animal en
situaciones comprometidas podria no
solo proteger su estado de salud sino que
podria tener efectos importantes en la
calidad de su carne especialmente en as-
pectos de estabilidad y vida util. En este
sentido no existe mucha informacién de
sus efectos en carne de cerdo. En otras
especies si se ha observado una dismi-
nucion de la oxidacion lipidica durante
el almacenamiento (Luciano et al., 2013)
en corderos alimentados con un 17% de
residuos de olivo y Sarica y Toptas (2014)

alimentacién animal
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Grafico 4. Efecto de la administracion
de oleuropeina (96 mg/kg) (OLE),
vitamina E (100 mg/kg)+selenio (0,26
mg/kg) (VE), o la combinacién a doble

dosis (192 mg/kg de oleuropeina)
(VEOLE) sobre el cortisol plasmdtico.

en codornices observaron que las dietas
suplementadas con oleuropeina a niveles
de 150 0 200 mg/kg fueron mas efectivas
para retrasar la oxidacion de los lipidos
en carne de pechuga y muslos durante
el almacenamiento en refrigeracion, en
comparacion con los animales alimen-
tados con dieta control.

Por tanto, la oleuropeina es un nuevo
compuesto natural que puede actuar
como sustituto de otros antioxidantes
conocidos, a un precio competitivo sobre
todo en paises mediterraneos en los que
su obtencion resulta un proceso eficien-
te. Su uso podria ser una alternativa de
gran interés no s6lo como sustituto a
otros aditivos quimicos, sino también
para reducir el volumen de desechos
agroalimentarios.
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