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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la inclusion de dos pigmentantes,
cempasuchil (Tagetes erecta) y Pixafil®, sobre la composicién proximal de las
piezas principales comerciales (pierna—muslo y pechuga) de pollos de engorda. El
experimento se realizo en la Unidad Avicola de la Universidad Autonoma Agraria
Antonio Narro, se evaluaron tres tratamientos en la dieta: testigo absoluto (sin
pigmentante), pigmentante natural (harina de flor de cempasuchil) y pigmentante
sintético (Pixafil®), suministrados durante el periodo de engorda. Al sacrificio se
recolectaron muestras de pechuga y pierna—muslo para la determinacion de materia
seca (MS), proteina cruda (PC) y grasa cruda (GC) mediante metodologias estandar
(Kjeldahl, Soxhlet y destilacion azeotropica). Los datos se analizaron mediante
ANOVA en un sentido mediante Statgraphics Centurion, considerando diferencias
significativas a p < 0.05. No se observaron diferencias significativas entre
tratamientos en MS, PC ni GC en ninguna de las piezas evaluadas, con rangos de
24.34-27.31% de MS, 18.22-19.08% de PC y 1.54-1.87% de GC en pierna—muslo,
y de 28.79-30.24% de MS, 20.31-21.03% de PC y 0.82-1.29% de GC en pechuga.
Se concluye que la inclusion de pigmentantes naturales o sintéticos, en los niveles
evaluados, no altera la calidad nutricional basica de la canal, por lo que la eleccién
del tipo de pigmentante puede basarse en criterios tecnologicos, econémicos y de

preferencia del consumidor.

Palabras clave: pigmentante, calidad, proteina, grasa, pollo de engorda.
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1. INTRODUCCION

Dentro de las principales carnes consumidas por la poblacién en México y el mundo
estan la carne de res, la carne de cerdo y la carne de pollo, sin embargo, la carne
de pollo es una de las més preferidas por la poblacion, dado que tiene un precio
accesible, es de buena calidad y tiene un buen contenido de proteico. En México el
consumo per capita ha logrado alcanzar los 35 kg, es decir que cada persona
consume 35 kg de carne pollo por afo.

En nuestro pais existen diferentes mercados, dado que en la parte centro y sur
prefieren la carne de pollo con tonalidades amarillas a naranjas, y en la parte norte
del pais prefieren la carne con tonalidades mas claras o incoloras, denominado pollo
blanco, por tal motivo se busca modificar la colorimetria de la carne de pollo, con la

finalidad de satisfacer la demanda de las regiones del sur del pais principalmente.

Cabe mencionar que la adicion de pigmentantes no afecta la calidad de la canal, ya
gue estos solo tienen como principio modificar la grasa, y el color de la piel, esto
para que tenga una mayor aceptacion dentro del mercado por el consumidor, sin

dafar su rendimiento y composicion.

Estos son agregados a las dietas de las aves, y actian sobre los tejidos externos
como ya se menciono, y no directamente sobre el musculo, es por ello que no tiene
un efecto directo y no tenemos ninguna afectacion sobre la calidad de la canal, es
decir no cambia la textura, el sabor ni mucho menos el valor nutricional, por esta

razon es que el uso de pigmentantes tiene una dosificacion especifica.

Por todo lo anterior, el objetivo es determinar el efecto de la adicion de dos

pigmentantes en la carne de pollo de engorde.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 Participacion de la avicultura en el PIB

México alcanzo para el 2024 en produccidn de carne de ave un crecimiento de 2.4%
respecto al 2023, obteniendo un total de 1,920,413.6 toneladas, lo cual fue una cifra
récord, esto debido a las grandes importaciones por la alta demanda interna
superando el millon de toneladas anuales (Gutiérrez, 2024).

La produccion de pollo de engorda en México en el afio 2024 alcanz6 los 345
millones de aves para este propdésito, estimando un consumo de 35 kg de carne de
pollo per capita, esto nos lleva a un aumento en el comercio del 12% en venta de
piezas de pollos, siendo el sector avicola el mas importante del pais ya que el 38%
del PIB pecuario surge del sector avicola, del cual el 24% proviene del pollo. La
industria avicola es de gran importancia en la economia de México ya que generan
mas de 830 mil empleos (UNA, 2024).

El principal estado productor de carne de ave fue Veracruz, generando 260.494,4
toneladas y aportando 13,6% al total nacional; le siguen en importancia Jalisco con
221.499,8 toneladas (11,5%); Aguascalientes con  204.560,5 toneladas
(10,7%); Querétaro con 188.285,8 toneladas (9,8%) y Durango con 142.759,7
toneladas (7,4%); en conjunto aportan 53% al total nacional, que en conjunto
aportan cerca del 50% de la produccion nacional. Estos resultados posicionan a
México en uno de los principales paises productores de pollo a nivel mundial

ubicado en el sexto lugar (Gutierrez,2024).




En México la comercializacién de carne de pollo cada dia es mas exigente por lo
gue se deben cumplir ciertos parametros, con esto se asegura que el pollo antes de
su sacrificio no sufra estrés, lo cual evita que se dafe la canal y provoque carne
palida, suave y exudativa, ya que esta carne al llegar a la mesa pierde propiedades
nutritivas, debido a que no logra retener agua y pierde su valor agregado, y al
momento de la coccidn es una carne dura (Pesado, 2022).

En general el mercado de pollo se clasifica en diferentes presentaciones para su
comercio, donde el pollo vivo tiene el mayor porcentaje con el 38%, el rosticero 32%,
con presentacion para mercado publico 12%, piezas el 8%, para supermercado 6%
y con un valor agregado el 4%. El pollo vivo domina esta clasificacion debido a que
en México se tiene una gran preferencia por los pollos recién sacrificados, que se
les denomina “pollo caliente”, esto porque existe una mayor poblacion de aves de
traspatio en zonas rurales, ya que las familias optan por hacer con sus propias
manos el sacrifico de las aves a falta de técnicas o algun rastro para el sacrifico de

las aves, usando a los pollos para consumo irregular entre los dias de la semana.

El pollo rosticero es un ave que lleva un ciclo de produccion de 35 dias, donde su
peso vario de 1.8 a 2.2 kg. Existe preferencia en algunos lugares de México por el
pollo pigmentado, donde se afiade pigmento al alimento de los pollos, es muy
comun que este se use en el pollo para supermercado que lleva un proceso de 49

dias con un peso de 2.8 a 3 kg (Pesado, 2022).




2.2 Preferencias del color de la carne de pollo

Uno de los principales factores que influye a la hora de comprar carne de pollo es
el color de la piel y la carne, para el consumidor un color intenso de pigmentacion
es considerado como sefial de calidad, frescura o naturalidad del producto, de lo
contrario una carne incolora hace dudar sobre el origen de este producto. Estas
caracteristicas también se ven reflejadas en el precio del producto al momento de
su venta. También a la hora de elegir, el consumidor se basa en el color y el olor de
la carne de pollo para determinar que es un buen producto, ya que se deriva que
esta es una caracteristica organoléptica principal que lo relaciona con la buena
calidad (Zambrano, 2025).

Es importante mencionar que la preferencia de la carne de pollo en cuanto a sus
tonalidades de pigmentacion también depende de la zona geogréfica, por lo general
en el centro del pais la poblacion opta por el pollo amarillo, mientras que en el norte
y sur eligen las carnes blancas, esto surge como resultado de una dieta distinta. Es
por ello que los consumidores asocian los colores con la calidad del producto
(Barrera, 2025).

2.3 Métodos de pigmentacion de pollos de engorda

Lokaewmanee, (2005) menciona que la pigmentacion en pollos de engorda es uno

de los parametros mas importantes en la comercializacién ya que si no se cumple
con estos niveles de pigmentacion se llega a castigar por llevar alguna des
uniformidad, teniendo como castigo el descenso del precio de la carne. La
pigmentacion es una coloracién que se logra por medio de xantofilas que son las
encargadas de aportar un tono amarillo (luteina, zeaxantina y criptoxantina), en
algunas zonas es poco comun ver tonalidades rojizas pero se suelen presentar, este
tono se logra por la capsantina o canthaxantina, pero si se logran combinar estas

sustancias se obtiene una tonalidad dorada dando un aspecto mas natural, la



coloracion es acumulativa, por lo que se debe de ofrecer por un tiempo determinado,

de dos a tres semanas dependiendo de la tonalidad que se desee lograr.

Un método de pigmentacion puede ser de forma natural ya que varios ingredientes
gue pueden ser incluidos en el alimento contienen las xantofilas, una de las
desventajas es que se concentran en pequefias cantidades por lo que el consumo
de estas debe ser en cantidades mayores, algunos de estos son el maiz, harina de
gluten de maiz, alfalfa, caléndula (Mendoza et al, 1963). Existe otro método de
pigmentacion que es determinado sintético, este se logra por sustancias elaboradas
como el etil-ester del acido apocarotenoico, conocido como apoester, gracias a esta
molécula se logra que la canal logre tomar una tonalidad amarillo naranja sin tantas
complicaciones esto gracias a que son sustancias con mayores concentraciones
por lo que implica menores cantidades para lograr la tonalidad deseada, una
desventaja de pigmentos sintéticos es su precio ya que puede alterar los costos de
produccion. La pigmentacion se logra por la absorcion que realiza el epitelio ciliar
del intestino medio, donde se lleva a cabo un proceso de hidrolisis enzimaticas de
las xantofilas que ingresan a la dieta en forma de esteres de acidos grasos (Pantoja
et al 2022).

2.3.1 Métodos Naturales

Estos métodos son aquellos que se obtiene de plantas o fuentes organicas a través
de métodos tradicionales como el secado, la fermentacion o incluso molidos, estos
aportan colorantes amarillos, anaranjados o rojos, debido al contenido de
carotenoides dentro de ellos. Estos colorantes los podemos suministrar a las aves
por medio de una dieta balanceada, donde se puede agregar flor de cempasuchil,
maiz amarillo, zanahoria o pimentén estos con la finalidad de mejorar el color de la

piel y carne del pollo de engorde (Santiago, 2021).




2.3.1.1 Cempasuchil

Para este método es necesario la recoleccion de los pétalos de la flor, estos son
sometidos a un proceso de secado para que este pueda ser molido con mayor
facilidad, su alto contenido de carotenos (luteina), son los que proporcionan esa
pigmentacion en la carne y piel de las aves, se afiade una cantidad en especifico

del polvo de la flor en la dieta para obtener el nivel de color deseado_(Martinez,

2003).

2.3.1.2 Maiz amarillo

En este proceso al igual que en los otros, la pigmentacion depende de los
carotenoides (luteina y zeaxantina) que contiene el maiz, este se agrega en la dieta,
pero triturado, permitiendo que las aves puedan absorber y sintetizarlos de una

manera mas rapida y efectiva para poder depositarlos en su organismo (Nogareda

etal, 2016).

2.3.1.3 Zanahoria

Esta se puede suministrar en la dieta de los pollos de engorde ya sea fresca, en
harina o los residuos de esta al extraer su jugo, de igual manera es absorbida por
el organismo del ave, sintetizada y transportada a los distintos tejidos,
proporcionando de esta manera la pigmentacion en la piel, grasa y por ende las

patas (Jacome et al, 2024).

2.3.2 Métodos Sintéticos

Estos métodos son una alternativa dentro de la produccién de pollo de engorde

debido a los avances en nutricién y genética, ya que estos no tienen acceso a las



fuentes naturales de pigmentacion los productores optan por agregar colorantes
sintéticos en la dieta. Uno de los productos mas utilizado es el Pixafil, este es un
extracto saponificado de Tagetes erecta, con una presentacion solida (polvo), que
es utilizado como pigmentante en el alimento de los pollos de engorde (excepto
pavos), se recomienda agregar de 100 a 2000 gramos por tonelada de alimento
(Arce,2022).

2.3.3 Calidad de la canal

La calidad se obtiene cuando el producto que se ofrece cumple con todas aquellas
caracteristicas que busca el consumidor, desde su apariencia (no muestra
hematomas, plumas, piel etc.), y sabor, hasta el valor nutricional de este. Las
exigencias de calidad por los consumidores cada vez son mas grandes, por lo tanto,
los productores deben cumplir con las altas demandas, tomando en cuenta que la
produccion esta asegurando el bienestar de los mismos. La produccion de carne de
pollo sigue siendo demandante, y la calidad de esta influye en su costo, y de las
caracteristicas que desea el consumidor en cuanto a las propiedades nutricionales
y lo atractivo que es esta visualmente. Actualmente existen distintos sistemas de
crianza de aves de corral, lo que puede provocar lesiones o algunos otros problemas
gue pueden afectar la calidad de la canal, asi como el estrés térmico, enfermedades
metabdlicas y nutricionales_(Eke, 2021).

2.3.4 indices de evaluacion y determinacion de calidad de carne.

La alta demanda y consumo de proteina de pollo por parte de la poblacién mundial
se debe a sus bajos costos ,disponibilidad y buena calidad nutricional de la misma,
por lo cual es fundamental controlar los procesos productivos y la calidad de la
misma, debido a que tiene un efecto directo al consumidor por sus propiedades
nutricionales(proteina alta, baja en grasa) los cuales ayudan a el desarrollo de

muscular ,salud carnica entre otro benéficos (Youssef,2016).




2.3.4.1 Color de la carne

Esta es una de las caracteristicas mas importantes, ya que asocian los colores
brillantes con frescura y calidad, mientas que las carnes incoloras o blancas como

si estuviese echada a perder o de menos calidad (Pesado, 2022).

2.3.4.2 Ternura de la carne
La ternura es también una caracteristica que los consumidores toman en cuenta

para evaluar la calidad de la carne, y esta se basa en el estrés ambiental, edad del

ave, rigor mortis y la congelacion de la carne (Pesado, 2022).

2.3.4.3 Sabor a carne

Aunque sea un poco mas dificil distinguir el sabor al momento de comerlas, si hay
una variacion de estos al momento de su coccion, estos también dependen de la
alimentacion del animal, el manejo pre y post- mortem. Cabe mencionar que para
gue el producto llegue en Optimas condiciones requiere pasar por las fases de
produccion, distribucion y para cumplir con los estandares de la calidad. Existen
otros factores a tomar en cuenta para que el producto sea de calidad, en primer
lugar, tenemos el desplume, el eviscerado, el sacrificio de las aves, su escaldado
su transformacion y el enfriado. En segundo lugar, el corte del producto, este
necesita de varios cortes para obtener las piezas requeridas, y esto les puede dar

un valor agregado a la hora de su venta (Pesado, 2022).




3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Ubicaciéon

El experimento de esta investigacion se llevé a cabo en la Universidad Auténoma
Agraria Antonio Narro en el Departamento de Nutricion Animal dentro de la unidad
metabdlica, (Figura 1), ubicada en Buenavista Saltillo Coahuila, México, con
coordenadas geograficas 25°23'36"N  101°00'02"0/ 25.3934, -101.0005
respectivamente y una altitud en metros sobre el nivel del mar de 1783.

FIGURA 1. UBICACION DE LAS INSTALACIONES DE LA UNIDAD.



3.2 Instalaciones y equipo
3.2.1 Acondicionamiento desinfeccidén y cuarentena de la unidad avicola

el trabajo de campo se dio inicio antes de la repoblacion de los pollos de engorde el
cual consistio en la preparacion y acondicionamiento de la nave avicola, de acuerdo
a los protocolos de sanidad (desinfeccién). Primero se realizé un lavado en seco
de las instalaciones, posterior a esto se procedio a lavar en humedo con un jabon
sanitizante comercial de la marca Germiklin®, y por ultimo desinfecto con un
guimico de la marca Creolina® y se sell6 por 72 horas para su secado, posterior a
todo esto se encalaron los pisos para evitar la propagacion de hongos y bacterias y
parasitos que pudieran encontrarse, y finalmente se colocaron las jaulas para su

posterior uso.

3.2.2 Infraestructura

El &rea donde se desarroll6 el experimento fue en una nave avicola acondicionada
con 12 bebederos manuales con capacidad de cinco litros y 12 comederos
manuales con una capacidad de 10 kg, la nave avicola cuenta con 12 sub divisiones
o corrales de 1m x 1.5m cercadas cada uno con malla tipo gallinera, se incorporo
viruta de aserrin con un espesor de dos centimetros de espesor para mantener una
temperatura de suelo de un promedio de 32 grados, se utilizaron dos calentadores
de gas y uno calentador eléctrico (Figura 2). La nave cuenta con un extractor de aire
y cortinas en un costado de la nave para lograr regularizar la temperatura y calidad

de aire.
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3.3 Crianza

Esta etapa se llevo a cabo en un cuarto de crianza donde se encuentra una criadora
tipo bateria con cinco niveles (Figura 3), contaba cada nivel con tres comederos que
rodeaban a cada nivel, es decir, dos laterales y uno enfrente, se les proporciono dos
bebederos y un termémetro automatico para cada apartado. El cuarto contaba con
un extractor de aire y dos calentadores de gas. A los siete dias de nacimiento se

realizé la vacunacion ocular contra Newcastle y la alimentacién se realiza con

alimento en pellet.

3
=

FIGURA 2. NAVE AViCOLA.

FIGURA 3. CRIADORA.

3.4 PERIODO DE ENGORDA

el periodo de la engorda se realizo, en tres etapas de alimentacién, crianza,
crecimiento y finalizacion con un total de 35 dias desde la recepcién hasta el

sacrificio.

11



3.5 Anadlisis bromatoldgico

Para la determinacién de la calidad de la carne; contenido de materia seca, (MS)
proteina (PC) y grasa cruda (GC) en las piezas principales de la carne de pollo
(pechuga y pierna + muslo), se realizé aplicando la metodologia descrita por la
Association of Official Analytical Chemists (AOAC), que fue adoptado como el primer

método oficial tras un estudio colaborativo que revalido su fiabilidad en 1986.

3.6 Disefio de tratamientos (Figura 4)
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FIGURA 4. DESCRIPCION GRAFICA DE LOS TRATAMIENTOS EN LA EVALUACION.
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3.7 Variables evaluadas

3.7.1 Determinacion de proteina

Se usaron dos gramos de muestra de pierna, muslo y pechuga de cada uno de los
tratamientos para determinar la proteina (PC) a través del método Kjeldahl (Figura
5), para lograr obtener la cantidad de nitrégeno que se encuentra en la muestra de
carne. El método Kjeldahl proporciona una formula la cual consiste en calcular el
porcentaje de nitrégeno por lo siguiente se deben calcular los ml gastados de la
muestra, menos los ml blancos, multiplicando el nitrégeno del acido por 0.014, todo
esto entre los gramos de muestra y multiplicado por 100 (C. Gerhardt GmbH & Co.
KG, s. f.).

FIGURA 5. METODO KJELDAHL.
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3.7.2 Determinacion de grasa.

Para la determinacion de grasa (GC) se usaron cinco gramos de carne picada de
cada una de las muestras, mediante el método Soxhlet (Figura 6). Donde se sigue
un proceso segun la metodologia para obtener el % de grasa total, que se obtiene
del peso de matraz con grasa menos el peso del matraz solo, por 100, entre los
gramos de muestra (C. Gerhardt GmbH & Co. KG, s. f.).

FIGURA 6. METODO SOXHLET.
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3.7.3 Determinaciéon de humedad

Para determinar el porcentaje de humedad en la carne se utilizaron 10 gramos de
muestra, y se empled el método de destilacion azeotrépica (Figura 7), el proceso
gue se lleva acabo es realizando una toma directa de lectura del tubo tomando en
cuenta la linea de la vista, este en una direccién perpendicular a la columna del tubo

y multiplicar por 10.

FIGURA 7. METODO DE DESTILACION AZEOTROPICA.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

La inclusion en la dieta de diferentes pigmentantes no modific6 de manera
significativa (P>0.05) la composicion proximal de la carne de pollo de engorda en
las piezas principales evaluadas (pierna—muslo y pechuga). En la porcién de pierna—
muslo, los contenidos de materia seca (MS), proteina cruda (PC) y grasa cruda (GC)
fueron estadisticamente similares entre los tratamientos con cempasuchil, Pixafil y

el grupo testigo (Cuadro 4.1).

Para el caso de las piezas de pierna-muslo, los contenidos de materia seca (MS),
proteina cruda (PC) y grasa cruda (GC) (Cuadrol), oscilaron de 24.34 a 27.31%,
PC de 18.22 a2 19.08% y de GC de 1.54 a 1.87%, respectivamente, con promedios
generales de 26.04% de MS, 18.58% de PC y 1.75% de GC.

Respecto a la pechuga el comportamiento fue similar, ya que no se observaron
diferencias significativas (p > 0.05) en las variables de MS, PC y GC y los diferentes
pigmentantes evaluados (quimico, natural y testigo absoluto). Por otro lado, la MS
reporto valores entre 28.79 y 30.24%, la PC entre 20.31 y 21.03% y la GC entre
0.82y 1.29%, con medias globales de 29.39, 20.70 y 1.13%, respectivamente. Estos
resultados indican que la suplementacion con cempasuchil o Pixafil, en las
condiciones del presente estudio, no altera la calidad nutricional basica (contenido
de materia seca, proteina y grasa) de las principales piezas comerciales de la canal

de pollo de engorda, respecto a los pollos alimentados sin ningun tipo de aditivo.
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CUADRO 1. COMPOSICION PROXIMAL DE LAS PRINCIPALES PIEZAS APROVECHABLES EN POLLO DE ENGORDA, (PECHUGA,
PIERNA-MUSLO) ALIMENTADOS CON DIFERENTES PIGMENTANATES EN LA DIETA.

Tratamiento PIERNA-MUSLO PECHUGA
(Pigmentante)

MS PC GC MS PC GC

(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Cempasuchil 26.46 a 18.22 a 154a 30.24a 20.3la 1.29a
Pixafil 24.34 a 18.43 a 1.87a 29.13a 21.03a 0.82a
Testigo 27.31 a 19.08 a 185a 28.79a 20.77a 1.28 a
Total 26.04 18.58 1.75 29.39 20.70 1.13

Ms= materia seca, PC= proteina cruda, GC= grasa total. Letras similares no presentan

diferencias significativas (p>0.05) Tukey.

Con base en los resultados obtenidos, se demostro que no existen diferencias
significativas en el analisis proximal (de MS, PC y GC) de pierna—muslo y pechuga
reportando que, la inclusibn de cempasuchil (pigmentante natural) o Pixafil
(pigmentante sintético) y la no adicién de estos compuestos, no modifica la calidad
nutricional basica de la carne de pollo de engorda. Esto coincide con resultados

reportados por Diaz-Gomez (2017), en el cual se reporta que, la Unica funcion de

los pigmentantes naturales y quimicos en la industria avicola, tienen como principal
objetivo dar coloracion a piel y yema de huevo, sin alterar la composicion proximal

de la proteina de animal al cual se alimento.

Rajput et al. (2012) y Wang et al. (2017) en sus respectivas investigaciones, han

reportado que la adicion a la dieta de extractos y polvo deshidratado de flores de
cempasuchil, incrementan de forma consistente los valores de pigmento amarillo en
la piel y canal debido a su alto porcentaje de en xantofilas, las cuales son las
encargadas de dar la tonalidad, sin afectar parametros productivos y andlisis

proximal. Por otro lado, Wei et al. (2023), demostraron que la adicién de polvo

deshidratado de plantas ricas en xantofilas, mejoran la pigmentacion de pechuga
y muslo, y no encontraron cambios significativos en MS, PC y GC . En este contexto,
los resultados demuestran que, los niveles de inclusiébn de pigmentantes

habitualmente utilizados en la industria, tanto naturales como sintéticos, tienen un

17



efecto minimo sobre la deposicion de nutrientes en el madsculo, mientras que su
impacto se concentra en atributos visuales y, en algunos casos, en la capacidad
antioxidante del tejido.

Por otro lado, en diversas investigaciones se reporta un comportamiento similar ante
la adicién de pigmentantes naturales, quimicos y en el testigo absoluto (sin adicion
de ninguno), las cuales concuerdan en que este efecto se relaciona con la baja
contribucion de estos aditivos al aporte total de energia y proteina de la dieta. En
dietas comerciales de pollos de engorda, los pigmentantes se incluyen
generalmente en el orden de los miligramos por kilogramo de alimento, comparados
con los gramos de proteina y lipidos aportados por los nutrientes principales
(proteicos y energéticos). Por lo cual, aunque varie la adicion de diferentes
pigmentantes tanto naturales como quimicos y exista diferencia en digestibilidad, el
efecto final sobre la composicion proximal no presenta diferencias respecto a los
testigos absolutos. Resultados similares se han descrito para otros aditivos de
origen vegetal, como harinas de Moringa oleifera o extractos ricos en carotenoides,
donde se observan cambios en estabilidad oxidativa o color, pero solo variaciones

moderadas en proteina y grasa de la pechuga (Pastsart et al., 2016; Loetscher et

al., 2013).

Por otra parte, diversos trabajos han sefialado que los pigmentantes y otros aditivos
de origen vegetal pueden mejorar atributos de calidad distintos a la composicion
proximal, como la estabilidad oxidativa de los lipidos, la pérdida por goteo y la
textura de la carne (Wang et al., 2017; Loetscher et al., 2013; Polak et al., 2022).

Estos efectos se asocian a la presencia de compuestos fendlicos y carotenoides
con actividad antioxidante, capaces de reducir la per oxidacion lipidica durante el
almacenamiento (Bobko et al., 2015; Shahidi & Ambigaipalan, 2015).
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5. CONCLUSIONES

A partir de los resultados obtenidos, se concluye que la adicién de pigmentantes
naturales (cempasuchil) y sintéticos (Pixafil) en la dieta de pollos de engorda no
modifica la composicion proximal de la carne de pollo pierna—muslo y pechuga. Lo
cual sugiere que la eleccién entre un pigmentante sintético o uno de origen vegetal
o incluso, no utilizar ninguno, puede basarse en criterios de produccion, sistema,
econdémica o preferencia del consumidor, sin afectar el aporte de proteina y grasa
al consumidor final. Por lo cual esta investigacion respalda el uso de polvo
cempasuchil como alternativa natural a los pigmentantes sintéticos en dietas de
pollo de engorda, al mantener una calidad nutricional equivalente en pierna—muslo

y pechuga frente a aves alimentadas con aditivos quimicos.
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