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Introduccién

El huevo y la carne aviar son alimentos estratégicos y completos, por su altisima
calidad proteica, contenido de lipidos, composicidn en éacidos grasos y contenido en
minerales necesarios para el desarrollo de los nifios y la alimentacion de personas con
altos requerimientos nutricionales, mujeres embarazadas, deportistas y en la etapa de la
vejez.

El huevo no contiene grasas trans y gluten, lo cual lo hace apto a dietas especiales
(Cabrera et al, 2006). Otra caracteristica del huevo es la aptitud a aumentar determinados
nutrientes via la alimentacion de las aves, siendo ésta una propiedad de la especie y una
forma natural de convertir un alimento valioso y completo en un alimento con mayor
contenido de un nutriente necesario a una nutricion especifica. Particularmente, es posible
el aumento de acidos grasos de cadena larga, como el DHA 'y se puede lograr un mejor
perfil de &cidos grasos via herramienta nutricionales, como la incorporacion de
determinados lipidos y minerales en la dieta de las aves (Ramos et al., 2012; Saadoun et
al., 2013).

La carne de pollo es un alimento con un gran valor nutricional por la calidad de su
proteina, y por su composicion en acidos grasos. La carne de pollo presenta una relacion
entre los distintos acidos grasos que es considerada muy favorable desde el punto de vista
de la salud humana (Walker et al., 2013). En particular la relacidn entre los acidos grasos
saturados y los acidos grasos insaturados que corresponden tanto a los &cidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados. En muchos paises del mundo, la utilizacion de la
carne de pollo es cada vez mas importante por su disponibilidad y su facilidad de
preparacion en los hogares. La industria del corte ha también facilitado la utilizacion de
la carne de pollo, en particular para la gente de bajos recursos en todos los paises del
mundo.

La carne aviar ha tomado gran importancia en las Gltimas décadas como parte de la dieta
en la mayoria de los paises. A la diferencia de las carnes bovinas, ovinas y de cerdo, la
carne de pollo se ha adaptado muy bien a los esquemas industriales permitiendo a
nUMerosos paises contar con una buena disponibilidad de una fuente de proteina de alta
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calidad para sus consumidores. En muchos paises, y en Latinoamérica en particular, el
precio de la carne de pollo es generalmente mas bajo que el de las otras carnes.

Desde el punto de vista de la produccion avicola, la mejora de la composicién del huevo
y la carne de ave es una via novedosa para mejorar la competitividad del sector por un
mayor valor agregado a un producto de bajo precio y alto consumo. Esta via, ademas
contribuye a la diversificacion de los productos aviares hacia alimentos con
caracteristicas funcionales y con lo que actualmente se denomina valor-salud.

La carne aviar como vehiculo de nutrientes saludables

La carne de pollos generalmente contiene niveles importantes de LN debido a que los
animales son alimentados con dietas ricas en LN (Shin et al., 2011). Las dietas de pollos
en muchos paises del mundo se componen de una asociacion de maiz y soja en
proporciones variables dependiendo del precio de estos ingredientes En muchos paises
hay una busqueda permanente de ingredientes alternativos al maiz y la soja, para abaratar
los costos de la racion ofrecida a los pollos en las fases de crecimiento y terminacion
(Komprda et al., 2013). En cuanto al ALN, el nivel del mismo en la carne de pollo es
variable dependiendo de los ingredientes del alimento ofrecido a los animales. Existen
pruebas cientificas que muestran que cuando los pollos son alimentados con un
alimento rico en ALN, este ultimo es transferido de manera substancial a la carne
(Zdunczyk y Jankowskl, 2013). Para una incorporacion altamente eficiente de acidos
grasos de interés nutricional es necesario tener en cuenta las bases fisioldgicas y del
metabolismo lipidico en aves (Saadoun et al., 1987), que permitirian aumentar dicha
incorporacion constituyendo esta una herramienta nutricional para lograr un pollo de
carne con altos niveles de poliinsaturados, como el DHA, por ejemplo.

El huevo como vehiculo de nutrientes valiosos

El conocimiento de que el huevo puede incorporar algunos nutrientes que provienen de
la dieta de las gallinas ha sido la clave para emprender el disefio de huevos enriquecidos
o multienriquecidos. En efecto, es posible cambiar la composicion de los lipidos y
aumentar ciertos acidos grasos de interés como el DHA, vitaminas y minerales especificos
en el huevo (Surai et al., 2000; Cabrera et al., 2006; Cabrera et al., 2007), a través del uso
de fuentes dietarias especificas. Nuestro equipo de investigacion desarrolld6 un huevo
conteniendo niveles altos de selenio y otros nutrientes.

Para convertir un huevo comin en un huevo enriquecido en selenio y por tanto en un
alimento funcional se requiere disponer de los siguientes elementos:

Conocimiento de la esencialidad del selenio en los humanos,
Conocimiento de la via de incorporacion del selenio en el huevo.
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Conocimiento de la forma en que el nutriente es mas eficaz en su incorporacion
al huevo, por ej. selenio inorgénico o selenio organico.

Incorporar una cantidad de selenio que no provoque problemas a las aves ni
aumente la excrecion al ambiente.

Informar al consumidor la cantidad que debe ingerirse para cubrir un porcentaje
determinado de los requerimientos de acuerdo a la cantidad recomendada diaria (RDA).

Asegurar al consumidor que dichos nutrientes se mantienen estables atn luego de
haber sido sometidos a procesos térmicos.
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