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INTRODUCCION

Ciertos ingredientes de la dieta pueden afectar el sabor de la
carne de los pollos que los consumen. Ewing (1951) indica haber obser-
vado en diversas ocasiones la aparicién de sabor a pescado en carne
de pollo como respuesta a la inclusién en su racién de grandes canti-
dades de aceite y harinas de sardinas. Este efecto, se conoce desde hace
tiempo, habiendo sido ya estudiado por CaArrick y HAUGE (1926).

MARsDEN y MARTIN (1955) hacen constar que algunos tipos de
harinas de pescado o aceite de higado de bacalao pueden impartir mal
sabor a la carne de pavo, pudiendo apreciarse este efecto hasta 11-13
semanas después de suprimir estos productos de la racién. Segin estos
autares, es posible que la sustancia responsable del sabor a pescado se
halle preformada como tal y sea absorbida en el intestino, o bien, que
exista alglin residuo de 6xido de trimetilamina en los productos de pes-
cado que reaccione con las acidos grasos liberados durante la digestién,
para dar lugar a los compuestos que comunican el sabor a pescado. Estos
compuestos, ya sean obtenidos directamente del pienso o producidos en
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el intestino, son llevados por la sangre a todo el organismo. El mal sabor
parece localizarse casi exclusivamente en la grasa, y por lo tanto el
tejido subcutdneo es el mis afectado.

El efecto de la administracion de raciones constituidas por un
solo tipo de grano, o de combinaciones de granos, ha sido estudiado
por Maw (1935), y OpLanD y col. (1955). Por otra parte, KAHLENBERG,
PubELKEWICZ y Voss (1961) estudiaron el efecto de la administracion
de raciones semisintéticas y de tipo prictico sobre el sabor de la carne
de pollo,'sin llegar a detectar diferencias significativas en el sabor, ju-
gosidad y blandura, debidas a los dos tipos de raciones.

Trtus (1955) indica que la composicién quimica y el sabor de
la carne de las aves puede ser mejorado por la alimentacién; la adicién
de aceite de maiz al nivel del 2 al 4 por 100 a las raciones de “acabado”,
determina un sabor agradable, en tanto que si se trata de aceite de
cacahuet se produce un sabor que ha sido denominado “dulce”.

Ante la falta de trabajos directamente encaminados a mejorar
el sabor de la carne de ave, nos ha parecido de interés probar el efecto
de la inclusion en la racién de pollos para carne de tres plantas aroma-
ticas muy extendidas en nuestro pais. Boténicamente, pertenecen las
tres a la familia de las labiadas. De sus diversas tribus, el tomillo (Thy-
mus vulgaris) pertenece a la de las estaquioideas; el romero (Rosma-
rinus officinalis) a las ajugoideas, y el cantueso (Lavandula stoechas) a
las lavanduloideas (Gora, NEGRI y CAPPELLETTI, 1959).

Segin Font QUER (1962) el componente mas importante del
tomillo es la esencia, que puede llegar hasta un 3 por 100 de la sus-
tancia seca. Estd constituida principalmene por timol, si bien, en los
tomillos espafioles la esencia sélo contiene carvacrol. Otros compuestos
son l-a-pineno, cimol, borneol, linalol, etc. Contiene ademas el tomillo
alrededor de 10 por 100 de materias tdnicas, principios amargos, resi-
nas, etc. Casas (1857) indica que es abundante en la Peninsula, crece
en los parajes secos y pedregosos, y comunica un sabor agradable a la
c rne de los animales que los consumen,

Font QUER (1962) sefiala que las hojas del romero presentan un
sabor intensamente aromatico y algo picante. Como el tomillo, contiene
tanino, y la cantidad de esencia es variable dependiendo de la zona
donde se cria y la época de recoleccién, alcanzando la proporcién de
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1,2.2 por 100, estando formada principalmente por «-pineno, canfeno,
cineol, alcanfor de romero y borneol. El romero es estimulante, anties-
pasmédico, colagogo y ligeramente diurético. ALONSO DE HERRERA
(1513) ensalza las virtudes del romero indicando una larga serie de en-
fermedades que, en su época, se trataban por la ingestién o cocimien-
tos de romero; el olor de las hojas es aromatico y el sabor acre y amar-
go. MaTons (1959) describe al tomillo como una planta espontinea en
toda la region mediterranea y en el centro de Espafia, empledndose en
medicina y perfumeria ya que toda la planta presenta un aceite volatil '
de olor agradable.

El cantueso tiene sabor aromdtico y amargo, siendo consumida
la planta por algunos animales domésticos {Casas 1857). La esencia
contiene cineol, borneol, a-fenchona, alcanfor y acetato de bornilo
(FonT QUER, 1962). '

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado cuatro grupos de 27 pollos Cornish x White
Rock de un dia de edad, sin sexar, que fueron mantenidos durante todo’
el tiempo de duracién de la prueba en baterias de hierro galvanizado.
La calefaccién se realizé por medio de lamparas de rayos infrarrojos.

Los animales fueron pesados a su llegada, y posteriormente se
realizaron registros individuales de peso los dias 21, 35, 49 y 63, con-
trolandose al mismo tiempo el pienso consumido.

Las raciones administradas figuran en la tabla I. Como puede .
observarse, la inclusién de las plantas aromaticas en las raciones pro-
blema, se ha realizado disminuyendo el porcentaje de salvado y aumen-
tando el de soja, al objeto de mantener el nivel de proteina lo mds
constante posible. No se ha concedido ningiin valor nutritivo a las pro-
teinas de las tres plantas aromaticas,
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TABLA 1

Raciones consumidas por los pollos.
————————————————— e

Ingredientes Racidn Raciones
g testigo problemas
Tomillo, Romero o Cantueso ..................... — 2
Salvado s w sl R RS et i I 10 7
50ja 45 o v £1 12
Majz S fersmeietesen (SO R - s i L 51 51
Cebada ......ooooiimiiiiin i 10’8 10.8
H. de Pescado 60 % .......oovvveeveiviniiniin, 13 13
H. Alfalfa deshidratada ...............cooooei ... 2 2
Carbonato calcico .....ooeeeuvvivvuesvunesiineiiinn, 1.9 1.9
(S R S T S M 0,2 0.2
G OFTECtOr i s e e T 0,1 0,1
Totales .......cooovviinvininnnnnn, 100.0 100.0
‘Composicién calculada:
Proteina bruta % .........ccocoeooviiiiiiiiini 20,1 20.2
Caleio Do o.vviiiniiiiiii e 1.5 1,5
F OsT O O e 0,7 0,7

El corrector vitaminico-mineral utilizado para suplementar 100
kilogramos de cada una de las cuatro raciones, fue el siguiente: Vitami-
na A = 500.000 U. I.; Vitamina D, = 88.000 U. I.; Vitamina E = 3.0

gramos; Vitamina B, — 0,4 grs.; Pantotenato de calcio — 1,2 grs.;
Acido nicotinico = 1,7 grs.; Cloruro de colina = 75,5 grs.; Sulfato de
manganeso = 12 grs.; Sulfato de cinc = 7 grs.; Yodato potési-

co = 0,2 gramos.
%ﬁ_

El tomillo, el romero y el cantueso fueron recolectados en la
provincia de Guadalajara, en el término municipal de Mohernando de
Henares. Las plantas fueron cortadas el dia 2 de setiembre, siendo la
altura media del corte a 2-3 centimetros del suelo. La desecacién se
realizé al aire y a continuacién las plantas se molieron con molido de
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martillos con parrillas de 0,5 mm, No se atendié a la separacién de las
hojas y los tallos por lo que el producto resultante procedié de la planta
completa. Una vez homogeneizada la harina resultante, se tomé de cada
planta la cantidad necesaria para ser incorporada al total de la racién.

A los 63 dias de edad de los pollos, se dio por terminada la
prueba de crecimiento. La significacién de los datos obtenidos fue calcu-
Jada por medio del analisis de la varianza (SNEDECOR, 1946).

En esa misma fecha fue tomada al azar una muestra de cuatro
pollos de cada uno de los cuatro grupos experimentales. Previo el
correspondiente periodo de ayudo de doce horas, los pollos fueron sa-
crificados. faenados. Inspeccionados y marcados por medio de anillas
numeradas para su posterior identificacién. Tras un periodo de oreo
de veinticuairo horas se enviaron a un restaurante donde se verificé una

prueba de degustacién.

La preparacién culinaria se redujo al asado en horno. Los pollos
de cada uno de los grupos fueron partidos en dos mitades. introducién-
dose en el horno. sucesivamente, las ocho medias canales correspondien-
tes a cada grupo. Para la preparacién tfinicamente fue afiadido aceite
de oliva y sal. La duracién del asado fue igual para los cuatro lotes.

Para estudiar la influencia de las plantas aromaéticas sobre el
aroma y el sabor de los pollos se formé un jurado constituido por 16
perconas. todas ellas profesores de la Facultad de Veterinaria de Leén.
Cada miembro del jurado recibié un impreso en el que habia de anotar
las observaciones correspondientes al aroma y al sabor. Para el estudio
del aroma. las cuatro bandejas conteniendo las ocho medios canales de
los pollos de cada grupo. fueron presentadas a cada miembro del jurado
con un intervalo de tiempo de dos minutos. A continuacién se cortaron
muestras de. aproximadamente., un centimetro ciibico, de las masas
musculares del muslo y de la pechuga, sin separar de las piezas las
zonas de piel. ya que segiin MARSDEN y MARTIN (1955) este tejido es
el mas afectado por los sabores. Las piezas pertenecientes a los pollos
de cada grupo fueron presentadas sucesivamente y a intervalos regula-
res de tiempo. a cada miembro del panel para su degustacién. Cada
individuo podia consumir todas las piezas que considerase necesarias
para su calificacién. Unicamente se permitié la ingestién de agna du-
rante todo el tiempo en que se realizé el estudio.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en los distintos registros realizados fi-
guran en la tabla IL

TABLA 1I
Peso medio e indices de transformacion.

A: Racién conteniendo 2 % de tomillo; B: Racién conteniendo 2 % de

cantueso; C: Racién testigo; D; Racidn conteniendo 2 % de romero.

—
Peso medio, grs. Indices de transformacién
R A B C D A B CHleD

RSN 5 0 e 315 eellie 3.6,/ fel 3 g1 B = RIS SRS ¢ SCEN
21 2335 23290 2261 2320 1,61 1,52 154 1,59
35  463,0 5042 4809 4910 2,08 1,9 1,9 2,12
49 6692 8042 7957 7752 253 232 223 256
63 10740 12012 11323 11667 2,70 2,56 2,67 2,74

En la tabla III figura el analisis de la varianza realizado a par-
tir de las cifras obtenidas en la ultima pesada.

TABLA III
Andlisis de la varianza a los 63 dias de edad.

Gradosde  Suma de Cuadrado
libertad cuadrados medio
Medias ...cooovneeneininninnee, 3 277.626 92.542
Individuos .....c.cvennnnens 102 2.794.868 27.400
Totales .....coovceviirnnnnane 105 3.972.494
F = 3,37
El valor de F = 3,37 nos indica que existen diferencias signi-

ficativas (p < 0,05). Calculado el intervalo fiducial para t0,05 s7~ se ob-
tiene un valor de 58,0. Las diferencias en el peso final de los pollos son
significativas solamente entre los grupos alimentados con tomillo y
cantueso.
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A los once dias de iniciada la prueba murié un pollo del grupo
testigo v otro del grupo alimentado con romero. La muerte fue achacada
a causas extraexperimentales. Durante el resto de duracién de la prueba
no se presentaron mas bajas.

Como puede observarse en la tabla II el peso medio de los pollos
alimentados con cantueso y con romero fue superior al de los pollos
considerados como testigo si bien las diferencias no son significativas.

Los pollos alimentados con tomillo han sido los de menor peso,
con un indice de transformacién intermedio entre el de los pollos testigo
y el de los alimentados con romero. Estos efectos pueden estar relacio-
nados con el contenido en taninos de esta planta, que segiin FonT QUER
(1962) puede alcanzar hasta el 10 por 100. TempERTON (1943) al 2d-
ministrar harina de bellotas a gallinas ponedoras, observé un descenso
en la produccién atribuido por el autor a la precipitacién de las pro-
teinas del pienso en el tracto digestivo, apareciendo en forma insoluble
en las heces. En nuestro caso, los taninos del tomillo pueden haber
dado lugar a un efecto similar, responsable del menor crecimiento de
los animales.

Después de un ayuno de doce horas, se sacrificaron los cuatro
pollos de cada grupo experimental, procediéndose a continuacion al
faenado de los mismos. En la inspeccién de las canales se pudo apreciar
un menor contenido en grasa en los pollos de los grupos alimentados
con tomillo y romero, respecto a los pollos alimentados con las raciones
testigo y con cantueso. Entre estos ultimos las diferencias no fueron
apreciables. El color de la grasa de los pollos de tomillo y romero fue
amarillo sucio, en contraste con el amarillo brillante normal de los
pollos de los otros grupos.

Tras un oréo de veinticuatro horas, los pollos fueron partidos en
dos mitades. No se pudieron apreciar cambios en el olor de las canales
originados por la ingestién de las plantas aromaticas.

Los pollos fueron valorados en cuanto al aroma y la sapidez.
Las bandejas conteniendo los pollos de cada uno de los grupos fueron
presentadas sucesivamente a cada uno de los miembros del panel de
degustacion, quienes después de inspeccionar el aroma, procedieron a
la degustacion de las muestras preparadas previamente. Tanto el aroma
«<omo el sabor se estudiaron en caliente.
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Los datos obtenidos no demostraron ningin efecto beneficioso
ni sobre el aroma ni sobre el sabor de los pollos. En contradiccién con
la afirmacion de Casas (1857) el tomillo no comunicé ningin sabor a
la carne, al igual que las otras plantas aromdticas. Es posible que la
cantidad administrada no haya sido suficiente para conseguir el efecto
buscado y que con cantidades superiores se hub.cra consezuido mejorar
el sabor de la carne. Ahora bien, si el nivel del 2 por 100 de tomillo
ha determinado un retraso del crecimiento. al forzar el nivel de in-
gestién podrian producirse trastornos de tipo téxico o alteraciones di-
gestivas que es posible que llegasen a determinar la muerte de los ani-
males. Aiin sin llegar a este caso extremo, un retraso acusado del cre-
cimiento o una disminucion acusada del poder de transformacién, serian
motivo suficiente para no justificar la inclusién de esta planta en las
raciones de las aves para carne. Con el romero v el cantueso, los resul-
tados obtenidos parecen indicar que seria posible forzar el nivel de
inclusién con menos riesgo que con el tomillo.

Segin se indica en el apartado de Material y Métodos, las plan-
tas fueron recolectadas el dia 2 de setiembre. Dado que el aroma de
estas plantas es més acusado durante la floracién, v puesto que ésta
ocurre desde abril hasta los comienzos del verano, puede haber ocurrido
que el contenido en esencia de las plantas en el momento del corte no-

ha sido suficiente para comunicar a la carne una mejora apreciable en
el sabor,

Otra posible explicacion de la falta de efecto de las plantas cabria
buscarla en el método de preparacién y en la presentacién. CaRRICK ¥
Hauce (1926) estudiando el efecto del aceite de higado de bacalao
pudieron apreciar una influencia del método de preparacién y de la
temperatura a que se sirvieron los pollos sobre el sabor de los mismos.
El sabor fue menos notorio cuando los animales se prepararon fritos
que al prepararlos por otros métodos, acusiandose mds el sabor cuando
la carne se sirvi¢ fria. En nuestro estudio, los pollos fueron asados con
adicién de aceite, lo cual puede equivaler a freirlos; ademas. la desus-
tacion se realizé estando las muestras calientes. Si por las causas citadas
en los parrafos anteriores, la influencia de las esencias de las plantas
sobre el sabor de los pollos no fue muy acusada, el método de prepa-
racion y la presentacion de las muestras calientes podrian haber enmas-
carado ese ligero efecto.
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Las interrogantes apuntadas permiten suponer que la utilizacién
de las mismas plantas a niveles superiores, y la recoleccién durante la
época de floracién, pueda dar lugar a efectos lo suficientemente nota-
bles como para ser detectados mediante una preparacién culinaria mas
simple. Esta podria ser el someter a los pollos a un asado sobre parrilla
sin més adicién que la de sal en cantidad adecuada.

RESUMEN

La inclusién de romero (Rosmarinus officinalis, L) y cantuese

(Lavandula stoechas, 1) al nivel del 2 por 100 en las raciones de pollos
para carne no tiene efectos sobre el crecimiento de los animales. La

misma cantidad de tomillo (Thymus vulgaris, L) origina un retraso del
crecimiento. Ni entre los grupos tratados, ni entre ellos y el grupo fes-
tigo pudieron apreciarse efectos sobre el olor y sabor de la carne.

RESUME

L’inclusién de romarin (Rosmarinus officinalis, L) et de lavande
(Lavandula stoechas, L) dans la proportion du 2 % dans les rations
pour des poulets “broilers” n’a aucun effet sur I’accroissement {ou
grossissement) de ces animaux. La méme quantité de thym (T hymus
vulgaris, L) produit un retard dans leur accroissement. Aucun effet sur
Fodeur de la viande n’a pu étre apprécié ni dans les groupes traités ni
dans ces groupes en contact avec le groupe témoin.

SUMMARY

Inclusion of Rosemary (Rosmarinus Officinalis, L.), and Arabian
lavender (Lavandula stuechas, L.) at 2 per cent level in bronler has no
effect in growh. Inclusion of Thyme (Thymus vulgaris L.) at the same
level in the feed delays the growth of chickens. None of the diets fed to
chickens produced effects in the odour and flavor of broiler mea.

Nota—La realizacién del trabajo y la redaccién del mismo han
sido supervisados por el profesor E. Zorita, en cuyo Servicio ha sido-
ilevado a cabo.
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