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INTRODUCCION
La bellota es fuente de energia, fibra, acidos grasos n-9, vitamina E, polifenoles, taninos, entre otros
compuestos (Tejerina et al.,, 2011; Akcan et al., 2017), de modo que su uso en la alimentaciéon animal
podria mejorar la vida util de la carne (Cava et al, 1999). En este trabajo se compara el contenido
fendlico total, la capacidad antioxidante y la oxidacion lipidica de la carne de gazapos cebados con un
pienso comercial medicado versus un pienso no medicado con 20% de bellota de Quercus ilex.

MATERIAL Y METODOS

Conejos neozelandeses (36), destetados a los 35 d se distribuyeron en dos grupos equilibrados por peso
y sexo, en jaulas de cebo con 6 gazapos, en una nave controlada a 20°C y con 16 h de luz al dia
(Servicio de Experimentacién Animal, Unizar). La alimentacién fue ad libitum durante 30 d con un pienso
control (21 d con pienso comercial medicado con hidrocloruro de robenidina, mas 9 d con pienso de
retirada) o un pienso no medicado, con un 20% de bellota afadida. Los conejos fueron sacrificados en un
matadero ubicado a 28 km. Las canales se transportaron al area de Produccion Animal de Unizar y se
mantuvieron a 4°C, extrayéndose tras 24 h la pata trasera izquierda, que se envasé al vacio y se
mantuvieron a -18°C. Una vez descongeladas a 4°C durante 24 h, se extrajeron los musculos y se pico la
carne que se distribuy6 para los distintos analisis. La oxidacién lipidica mediante el test de TBARS se
evalud a los 0, 4 y 6 dias de almacenamiento a 4°C. Se determiné el contenido fendlico total (TPC) con el
reactivo Folin-Ciocalteu, la capacidad antioxidante por dos métodos: DPPH (deplecién del 6xido 2,2-
difenil-1 picrilnydrazil) y FRAP (poder antioxidante reductor del hierro) sobre muestras liofilizadas de
carne, piensos y bellota. Se analizé el efecto de la dieta, el dia de almacenamiento y su interaccion sobre
el TBARS, mientras que sélo la dieta en el resto de las variables con un ANOVA (SPSS, v22.0).

RESULTADOS Y DISCUSION

La inclusion de bellota aumenté la capacidad antioxidante de la carne respecto a la dieta control,
evaluada por DPPH (107 vs 94 pmol ET/100g MS) y FRAP (197 vs 156 pmol ET/100g MS), y mostr6 una
tendencia (P=0,051) a aumentar el contenido fendlico total en la carne (164 vs 142 mg EAG/100g MS).
Estos resultados pueden deberse que la bellota aporta compuestos fendlicos antioxidantes. Los analisis
del subproducto y los piensos mostraron un mayor contenido fendlico total al pienso alternativo respecto
al control (762; 586; 224 mg EAG/100g MS para la bellota, pienso alternativo y pienso control
respectivamente), pero que esto no afectd claramente al DPPH y al FRAP en las dietas (DPPH: 3550;
3253 ymol ET/100g MS y FRAP: 1789; 1843 umol ET/100g MS, sucesivamente para el pienso alternativo
y el control).

En la carne picada, no se observé efecto significativo sobre la oxidacion, tanto al inicio (0,16 y 0,10 mg
MDA/kg para el grupo bellota y control, respectivamente), como a los 4 y 6 d de conservacién (0,46 y 0,40
mg MDA/kg en el dia 6 para el grupo bellota y control, respectivamente). En un estudio con carne de
cerdo, si que se encontrd reduccién de TBARS en animales que recibieron una dieta en base a bellota y
pasto, en comparacion con una dieta basal que contiene 5 mg de a-tocoferol acetato, mostrando una
inhibicién después de un largo periodo de almacenamiento (Cava et al.,1999).

CONCLUSION
La suplementacién del pienso de gazapos de cebo no medicado con un 20% de bellota aumenta la
capacidad antioxidante de la carne respecto a un pienso control, sin afectar la oxidacion lipidica de la
carne picada hasta los 6 dias de almacenamiento.
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