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1.-INTRODUCCIÓN: La configuración el sector avícola Argentino en la actualidad

El sector de la producción avícola esta constituido en la República Argentina por un complejo productivo que abarca básicamente dos grandes rubros: la producción de carne y sus derivados y la producción ovoproductos.

Conste que decimos que es un complejo productivo ya que su dinámica incluye varios sectores en su funcionamiento, como son la industria de la alimentación el sector granario, el de subproductos de la alimentación humana, la sanidad animal, el sector de la construcción, la metalmecánica y la industria de la alimentación. 
A la vez no solo resulta un proveedor de alimentos de calidad y complejidad, sino que abastece a una amplia gama de industrias no alimentarias entre las que encontramos la farmacéutica, la cosmética, la curtiembre y la de adhesivos entre otras.

Por eso nos referimos a la producción de carne y sus derivados y a los ovoproductos, ya que su producción no se limita a canales aviares enteras evisceradas o troceadas o a huevos para consumo, sino a una amplia gama de productos con valor agregado derivado de procesos industriales de distinta índole.
En la actualidad los sectores mencionados presentan características que los diferencian. 

El sector de pollos parrilleros y sus reproductores se caracteriza por ser:

· La principal producción avícola argentina, proveedora de la primera carne alternativa al consumidor argentino. Posiciona al país como 8º productor mundial y 5º exportador
· Tiene un modelo de organización empresarial basado en la integración vertical (único costo) con distintas modalidades –integrados, integral, mixto-

· Posee un optimo estatus sanitario (6% mortandad nacional)  y demanda mano de obra calificada con una relación operativa de un operario en galpón por cada 50.000 a 100.000 aves. 
· Presenta un sistema de manejo intensivo, (ɖ 10 pollos/m2) con instalaciones de ambiente semi a totalmente controlado basadas en el llamado Galpón Avícola Estándar ; geoposicionadas a nivel nacional
· Para la alimentación de todas sus parvadas (reproductores abuelos y padres y pollos parrilleros) demanda 6.500.000 tn de A.B. lo que implica 4150000 tn de maíz, 1.900000 del complejo soja, 550000 de insumos varios.
· Produce 120 kg /m2/año, con un peso promedio de faena de 2,7Kg en ciclos de 48/50y52 días

En cuanto al sector de la producción de huevos-ovoproductos y sus reproductores presenta las siguientes condiciones:

· Es la segunda producción avícola argentina, abastecedora del complejo de ovoproductos –huevo fresco + industrial.

· Tiene un modelo de organización empresarial basado en la producción autónoma con empresarios independientes de diferentes niveles tecnológicos y productivos. 

· Posee un optimo estatus sanitario en la actualidad ocupa en forma directa a 59.314 operarios

· Presenta un sistema de manejo intensivo, con producción a jaula de 1 a más pisos (hasta 5 animales por boca s /modelo) con instalaciones de ambiente semi a totalmente controlado basadas en el llamado Galpón Avícola Estándar (hoy con modelos de varios pisos); geoposicionadas a nivel nacional

· Para la alimentación de todas sus parvadas (reproductores abuelos y pollas recría y gallinas de puesta) demanda 1541208 tn. de A.B. (63% de maíz, 27% del complejo soja, 10% de insumos varios.

· Produce 9.175.000.000 de unidades/huevo/año, con un peso promedio de 60g en ciclos continuos de hasta 78 semanas sobre dos tipos de líneas Ponedoras “color” y Ponedoras “blancas”

En conjunto oficialmente registran un total de 5301 granjas registradas de las cuales 3800 son del sector de Carne (72%); 1127 pertenecen a la producción de Huevo (21%); 334 de Reproducción (6 %) y un 1% - 30 granjas en total – a la producción  de otras especies.

En cuanto a su agrupamiento territorial en los siguientes mapas se muestra como se desarrolla en cada caso:
Sector de CARNE: (Fuente CEPA)
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Siguen en orden de importancia Córdoba con e 6% de la producción, Santa Fe con el 5% , Río Negro con el 3% y Mendoza con el 1% , el resto se distribuye en casi todo el país si presencia en Santa Cruz y Chubut.

En cuanto a la distribución de la faena el grafico aportado por el anuario del Minagri señala la distribución de la misma.
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Con respecto a la producción de huevos se observa la siguiente distribución territorial: (fuente SENASA – Mapa de localización general de granjas productoras de huevos)
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En cuanto a los establecimiento procesadores de ovoproductos en la actualidad su números es de once (11) de los cuales ocho (8) están radicados en provincia de Buenos Aires, dos (2) en Santa Fe, y el restante en Entre Ríos.

En cuanto al consumo de carne aviar, según el informe anual del Minagri, en el año 2012 fue de 734.152.000 de cabezas. Lo que implicó en términos generales el 7%  más de producción que en 2011. El peso promedio por ave 2,73/2,71 su valor se mantuvo con respecto al año anterior, registrándose un incremento en el número cabezas faenadas.

En el consumo de huevos la tendencia creciente ha persistido, según CAPIA, la cámara que nuclea al sector el valor alcanzado es de 220 huevos por habitante año. De acuerdo a la información registrada durante el año 2012 en huevos y ovoproductos la producción Argentina alcanzó los 9.175 millones de huevos. Fuente .MINAGRI – Anuario Avícola
Con esta presentación podemos claramente observar que el sector avícola a tomado dimensiones de alta relevancia en el sector de los agroalimentos, tanto por su proyección como exportador, como por su incidencia en el mercado interno como proveedor de productos de alta calidad nutricional.

2.- ¿Qué aspectos debemos enfocar hoy ante los desafíos del mercado?
Enfocando el mejoramiento de la calidad de los productos alimenticios del complejo productivo avícola surgen cuestiones que por el tipo de alimentos que se producen – carne y huevos – debemos considerar, ya que toda mejora que se pretenda en su calidad nutricional debe estar contextualizada en su condición de producciones intensivas.

Por lo tanto deberá ser factible de aplicar sin que esto genere una distorsión de costos que luego la transformen en inviable a la hora de colocar los productos en el mercado.
La exposición en este punto se ha centrado en la importancia de los  Ácidos Grasos Poli insaturados que resultan esenciales para el normal crecimiento y desarrollo de seres humanos y animales. 

Las actuales dietas consumidas en occidente muestran una tendencia al alto tenor en grasa. 

Estas presentan alto contenido de grasas saturadas (Ω6) y bajo contenido de grasas insaturadas (Ω3) 

 
Si bien los ácidos grasos Ω6 y Ω3 son esenciales, es decir, el organismo los necesita para su normal desarrollo y mantenimiento, deben estar equilibrados. No obstante esta relación en las dietas occidentales se encuentra lejos de estarlo, siendo la proporción de los Ω6 muy superior en la mayoría de los casos.
Los Ω3 como tales son de vital importancia en la prevención y control de afecciones coronarias, hipertensión, diabetes tipo 2, enfermedad renal, artritis reumatoidea, colitis ulcerativa, enfermedad de Crohn y enfermedad pulmonar obstructiva crónica. 
Su presencia en la dieta es reconocida como principales estimulantes en el desarrollo del cerebro y la retina, siendo muy importantes en las primeras etapas del crecimiento del niño.
El consumo de Ω3 durante el embarazo y los primeros años de vida tiene directa relación con el coeficiente intelectual del niño. Hasta el momento parece que no existe otro nutriente que haya reunido tanta evidencia sobre su beneficio para la salud mental. El consumo de Ω3 está relacionado con efectos positivos sobre la depresión, así como también en el Alzheimer y el mal de Parkinson. (News Scientist  Sep / 2006) 
Debe considerarse que los Ω3  por su particular estructura química presenta un alto riesgo de enranciamiento oxidativo y su consecuente deterioro estructural que trasunta en un alto riesgo de pérdida de los valores nutricionales, la modificación de las propiedades organolépticas y la formación de compuestos tóxicos. (Frankel, 2006)
Esto ácidos grasos son susceptibles a los ataques por radicales libres y su oxidación puede ser muy perjudicial debido a su continuidad como una cadena. (Wanaundara y Shahidi 1998) Con la ausencia de antioxidantes apropiados los PUFA forman radicales libres y pueden tener un efecto pro –oxidante significativo con aumento de productos de oxidación (Meydani 1996). Las consecuencias negativas de la oxidación lipídica en la dieta de los animales alimentados con este tipo de productos  pueden ser controladas con el uso de antioxidantes como el alfa tocoferol (Cortinas et al 2005).
Por lo tanto resulta de importancia que se aumente la ingesta de estos antioxidantes en la dietas con elevado contenido de ácidos grasos poli insaturados para obtener los beneficios de los mismos.
A continuación se pasa al análisis de los aspectos a enfocar para mejor la presencia de estos ácidos grasos, con la aclaración que los enfoques en realidad no son divergentes a la hora de su aplicación, aunque en algún caso resulten por el momento en fase experimental.

2.1.- Nivel de mejoramiento alcanzado por los biotipos.-

Tanto la producción de carne como la producción de huevos experimentaron en las cuatro últimas décadas del Siglo XX un crecimiento notable, por los avances logrados en el campo de la selección y el mejoramiento genético.

La aplicación de técnicas de selección con modelos masales, facilitada por la disponibilidad y el avance de la tecnología informática permitieron consolidar progresos que en otras especies no han alcanzado iguales velocidades.

En la actualidad el conocimiento de la aptitud combinatoria de los genotipos de las líneas trabajadas en la producción de carne o en la producción de huevos, ha sido comparada en muchos aspectos, salvando las distancias, con la lograda en el mejoramiento vegetal, siendo la avicultura quizás la principal de las producciones animales que detenta esta condición.

Particularidades como son un intervalo generacional corto, una herabilidad alta de muchos de los caracteres de importancia productiva, la posibilidad de operar con altas densidades de población en espacios estrechos con una variabilidad genética importante y la incubación artificial de grandes volúmenes de huevos, han sido la principal causa de alto progreso genético en corto tiempo.

Basta mencionar que en tiempo real, arribar a las características productivas de las líneas de pollos parrilleros hoy producidas demandó 70 años de selección (algo similar con las ponedoras) mientras que para lograr el tipo de bovino carnicero que hoy se busca se han necesitado 300 años de trabajo de mejoramiento.   
No obstante debe reconocerse que el objetivo de selección fue tanto en carne, como en huevo eminentemente cuantitativo. Esto se debió a la tracción generada por un mercado en constante crecimiento, ya que ambos productos a nivel mundial son y han sido una fuente económica de proteínas de calidad y por lo tanto facilitadores de recursos masivos de alimentación.

En la actualidad, desde el punto de vista de los patrones productivos la producción de carne aviar basada en los pollos parrilleros, conocidos mundialmente como “broilers” ha alcanzado los valores promedio que a continuación se transcriben:

	Peso
	% de Magro
	Conversión
	Producción/superficie/año
	Tiempo de terminación
	Viabilidad

	 + 3,80 vivo
	76 al 87
	1.9/1
	     120 kg/ m2 / año
	      50 días
	     98%


Con referencia a las líneas de alta postura en sus dos versiones con destino a consumo – ponedoras semi pesadas (productoras de huevos color) y livianas (productoras de huevos blancos) – actualmente sus parámetros productivos presentan estos valores:

	Tipo de ave
	Peso de huevo
	Consumo día de alimento
	Pico de postura en % 
	Peso del animal a las 80 semanas
	Tiempo de alcanzar el 50% de puesta
	Viabilidad

	LIVIANA
	60.1
	108 g/día
	93.8
	1680
	140 días
	98.6

	SEMI PESADA
	62.0
	123 g/día
	90.7
	2150
	143 días
	96.8


Con este escenario, en la actualidad se reconoce que las técnicas de selección utilizadas han alcanzado para el número de huevos y la velocidad de crecimiento, niveles de producción tales que les hacen poco susceptibles conseguir cantidades adicionales de mejora. 
Debe recordarse que el camino inverso entre el genotipo y el fenotipo será muy difícil de recorrer debido a las complejas interacciones existentes entre los diferentes genes. 

Con respecto al enfoque cualitativo, este recién inició su impacto en el último tercio del Siglo XX, por la mayor concientización de sectores de la población en la relación existente entre la calidad de los nutrientes aportados por la dieta y la salud. 

Por lo tanto con el escenario planteado algunos autores hoy consideran que el camino para enfocar esta nueva demanda del mercado estará basado en dos rutas a saber: La genética molecular como herramienta y La transgenicidad
En cuanto a la genética molecular como herramienta, esta ya ha demostrado resultar una herramienta válida en otros procesos aunque su desarrollo y aplicación dista mucho aún en lo que va del Siglo XXI, en perfilarse como de uso masivo.

Por el momento su uso destinado al incremento de determinados compuestos en la composición de carnes y huevos, atraviesa la necesidad de priorizar su empleo en cuestiones que no sean posibles de abordar por la genética cuantitativa, a la cual no reemplazará sino que complementará.

Además queda trabajar en este campo para el mejoramiento de “calidades nutricionales” los siguientes aspectos:

· La búsqueda de la transferencia de un gen deseado 

· Uso: fuente adicional de progreso genético cuyo coste será ponderable

· Aspectos de interés para los caracteres de calidad de puesta y de carne.

· El programa selección SXXI programa de cuatro años de selección genómica basada en 60.000 genes, en el que los mejores genotipos podrán estimarse con precisión a partir de información genotípica. 
La transgenicidad es aún un aspecto de más difícil abordaje.  Las controversias que su uso en el campo de la producción de alimentos genera son un factor que estimula una reserva en su empleo. 

Desde un enfoque más pragmático en la producción aviar afronta algunos inconvenientes operativos no menores.
Si bien el pollo transgénico ha sido conseguido,  su embriología lo hace difícil obtención. El ser un organismo cuyo embrión está contenido en la yema del huevo de condición telolecítica dificulta la manipulación.

Su uso para la fabricación de proteínas humanas y nutracéuticos es ya una realidad, pero resta mucho aún para que esto sea una tecnología de alcance masivo. Existen algunas posibilidades ya vistas como de mayor velocidad de concreción como por ejemplo métodos susceptibles de ser aplicados durante el período de incubación —albinismo imperfecto, detección de estrógenos en el alantoides—, pero por el momento el desarrollo de otros compuestos por esta vía es aún remoto pero no descartado.

2.2 El desarrollo en el uso de ingredientes alternativos en las dietas aviares
Este camino destinado al mejoramiento / enriquecimiento de las carnes y huevos de gallinas  con particular acento en el incremento de los LCPUFA – Ω3 es en la actualidad el más desarrollado a nivel de la producción directa.

La carne aviar –pollos, codornices, pavos, gansos y patos – comparativamente tiene una mayor concentración de Ω3 que las carnes rojas lo que se observa en su tendencia reconocida a la inestabilidad enranciativa.

Hay que considerar que las modificaciones que se introduzcan en los procesos de elaboración de alimentos, no pueden incorporar mayores costos a la cadena actual de carne aviar –pollos– y huevos, si los mismos no se ven reflejados en un aceptación del consumidor. 

Algunos trabajos indican que: sostenidos en el factor “mejor calidad nutricional” productos aviares con garantía de incremento de Ω3, han sido presentados con valores hasta un 100% superiores, sobre similares sin esta condición, situación que los posiciona como “Specialiti”y en consecuencia un rango de consumo lejano de aportar masivamente a mejorar la dieta de los potenciales consumidores.
A su vez debe recordarse que persiste un importante nivel de escepticismo en lo relacionado a la composición de la estructura de los balanceados destinados a la producción aviar. Esto requiere la necesidad de establecer un refuerzo de la credibilidad en los productos por parte de la cadena de consumo, y por lo tanto difundir mayor grado la información sobre las dietas utilizadas en estas producciones.

Por último y en función de uso de ingredientes alternativos en la dietas aviares para incrementar los niveles de Ω3, debe recordarse que existen limitantes fisiológicos en cuanto a la posibilidad de la modificación química de determinadas estructuras, debido a que las mismas responden a necesidades propias de desarrollo biológico de las especies – ejemplo el colesterol de la yema del huevo –

2.2.1 Ingredientes alternativos reconocidos como aportantes de LCPUFA –  Ω3 en raciones aviares
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2.2.1.1 Productos de origen marino

Harina de pescado
Con un 70% a 80% del producto en forma de proteína y grasa digerible, su contenido de energía es notablemente mayor que muchas otras harinas animales o vegetales. Se la considera una fuente concentrada de proteína de alta calidad y una grasa rica (su concentración vería desde el 10 a 3%) en ácidos grasos omega-3, DHA y EPA indispensables para el rápido crecimiento de los animales. 
Es rica en Vitamina B12 y presenta elevado porcentajes de  calcio (Ca), Yodo (I) y Fósforo (P) en su estructura. Las variabilidades que acusa dependen de principalmente de tres causas:

· El tipo de pescados que fueron utilizados para su elaboración (arenque: 72,5 % de Proteína, sardina: 60%)

· Las porciones que se utilizaron para su elaboración. Por ejemplo si la materia prima son cabezas la concentración mineral es mayor.

· El  origen de los pescados – fluviales/ lacustres vs. marinos – Los primeros tienden a ser por lo general más grasos que los segundos.

Harinas de mariscos
Derivado de la industria de crustáceos y moluscos marinos posee alrededor de  45% PB y un tenor mineral que ronda el 28 %. 
Su calidad está relacionada con condiciones similares a las mencionadas para las harinas de pescado y presenta similares características en cuanto a la calidad y provisión de ácidos grasos poli insaturados. 
Su disponibilidad en la industria local es menor a diferencia de la harina de pescado. Al igual que la harina de pescado Perú y Chile son los primeros productores mundiales.
Aceite de pescado

El aceite de pescado tiene una composición química compleja que depende de diversos factores, como la estructura de ácidos grasos de los aceites, los cuales varían considerablemente en función de la especie de pescado y, en cierta medida, de la composición del plancton con que éste se alimentó y de la época del año.
Producido por el prensado en húmedo de determinadas especies de peces reconocidas por su alto tenor en grasa, se presenta por lo general como un compuesto de mediana a alta densidad de colores amarronados ambarinos de olor característico.
Este aceite es utilizado por la industria farmacéutica para la elaboración de suplementos dietarios y podemos encontrar en su elaboración especies marinas como salmón, arenque, anchoas, atún, corvina negra y congrios y fluviales como sábalo, patí y armado. Se reconoce su importante tenor de vitaminas A, B1, B2, B3, D y su riqueza en ácidos graso poli insaturados y un valor.
Estos aceites se prestan a una fácil oxidación, pues se vuelven rancios durante la elaboración y el almacenamiento; esta oxidación se acelera por el calor, la luz y la presencia de catalizadores y puede ser contrarrestada administrando antioxidantes, o almacenándolos en lugares oscuros.

Algas

Presentadas en forma de harinas o pellets pueden ser de diferentes tipos (rojas, verdes, parda etc.) Para su empleo industrial en la alimentación animal se las deshidrata y luego se las acondiciona en forma de bloques, harinas o pellets.

Son ricas en minerales y en oligoelementos que absorben del mar, con alta concentración de calcio, yodo y hierro. Tienen alta cantidad de fibras solubles como los alginatos, la carragenina y el agar que apenas se digieren en el intestino y contribuyen a aumentar la sensación de saciedad.

Muchas de ellas contienen niveles de aminoácidos esenciales similares a las legumbres y los huevos. También contienen vitaminas A, C y E en cantidades útiles, y son una de las escasas fuentes vegetales de la vitamina B12, presentando muy buena disponibilidad de ácidos grasos poli insaturados.

No son muy utilizadas en nuestro país en la alimentación animal a diferencia de los países americanos de la cuenca pacífica.

2.2.1.2 Productos de origen vegetal.

Lino: (Linum usitatissimum)
Presentado en forma de aceite, semillas, tortas o expellers y harinas, cuya variación implica diferente tipo de biodisponibilidad de nutrientes según las condiciones de elaboración. Se lo suele denominar en forma genérica linaza.
La forma de aceite presenta se degrada fácilmente con altas temperaturas, lo que obliga a su uso siempre en forma directa, bajo asperjados o impregnaciones por pulverización.

Se lo reconoce por su alta palatabilidad y la presentación en alguna de sus formas (semillas) de compuestos anti nutricionales que reducen su utilidad en el empleo de dietas para aves, lo que obliga a emplear tratamientos para neutralizar estas propiedades negativas.
Bajo la forma de  aceite de lino tiene un sabor fuertemente áspero, su color es oscuro y tanto la semilla como el aceite tienen reconocidas propiedades laxantes. La semilla cuenta con una buena cantidad de fibra.

El aceite es la presentación que mejor proporción tiene de omega-3, por esto esta recomendado para su uso con destino a incrementar la concentración de omega -3 en las dietas de aviares donde se busca mejorar la presencia de estos ácidos grasos en carnes y huevos, con la ventaja de tener en su composición lignanos.

Estos compuestos están considerados como estrógenos naturales y, por tanto poseen propiedades antioxidativas endógenas, lo que reduce el requerimiento de utilizar este tipo de compuestos (anti oxidantes) para evitar el enrranciamiento característico de los productos que contienen ácidos grasos poli insaturados.

Chía (Salvia hispánica)

Está presentada como semilla y como aceite purificado. Este último tiene un color amarillo ambarino y es de fluidez media. 
Se la emplea considerablemente en la alimentación humana y en la industria farmacéutica, como suplemento dietario debido a sus múltiples propiedades reconocidas en la prevención de problemas cardiovasculares, hipertensión, en la estabilización de las membranas de las células del tejido nervioso y muscular, y en dietas para celíacos y diabéticos por los carbohidratos que provee. 
Posee un 50% de hidratos de carbono solubles del tipo mucílago que permiten que se hidrate y no se degrade en forma rápida en el tracto digestivo facilitando una liberación lenta de sus componentes. 
Su nivel proteico es alto, ronda los 16,2 g/100g siendo aportante de amino ácidos como la lisina. Se destaca por su concentración de Calcio (Ca), y Zinc (Zn) – mineral de propiedad anti oxidante- y por tener concentraciones importantes de elementos como el Cobre (Cu) y el Manganeso (Mn)
Es fuente de omega -3 y tiene al igual que el lino, compuestos anti oxidantes endógenos como α-tocoferol (Vitamina E) aventajando al lino en que no tiene compuestos anti nutricionales y presenta los anti oxidantes en cantidades superiores a este, siendo proveedora de ácido fólico y niacina.

Canola (Canadian Oil Low Acid) / Colza (Brassica napus y Brassica campestris): 
Hay que realizar una aclaración previa: Muchos tratados confunden el aceite de colza con el aceite de canola. 
Sin embargo, son dos tipos de aceites totalmente diferentes, tanto en sus cualidades nutricionales como en su composición química y en varias de  sus propiedades.

El aceite de canola se ha obtenido por manipulación genética en Canadá.  Aunque sus orígenes fueron más naturales, ya que la canola se logró por la hibridación natural de la col y del nabo silvestre. En la actualidad la canola ha sido manipulada genéticamente para que sea resistente a los herbicidas.

El aceite de colza es el que menos ácidos grasos saturados contiene, pero en su contra hay que decir que tiene unos índices de ácido graso insaturado erúcico demasiado elevados para el consumo humano. 

Por esta razón se desarrolló en  Canadá  el aceite de canola.
En la actualidad, se comercializan aceites de colza que han sido tratados para eliminar el ácido graso insaturado erúcico. Estos aceites comercializados, son aptos para el consumo humano y no representan ningún peligro.

El aceite de colza tiene un sabor neutro. Se puede utilizar para aderezar ensaladas y potenciar otros sabores. Admite las altas temperaturas. 
El aceite de canola tiene un sabor fuerte y un color amarillento fuerte. También tolera las altas temperaturas.

En la actualidad Europa es la primera productora de aceite de colza con Francia, Inglaterra y Alemania como los principales elaboradores y exportadores. América con Canadá, EEUU, México y Argentina es la mayor productora y exportadora de aceite de canola. El aceite de colza sin refinar solamente se utiliza para la industria, se fabrican detergentes, plásticos, biodiésel y otros productos.
Ambos aceites son proveedores de Omega -3 pero su valor en el mercado e alimentación humana e industrias anexas lo restan de su oferta para la producción animal.
El aceite de canola se estaca por contener un 10 % de Ácido Alfalinolénico (Omega 3) un 60 % de Ácido Oleico (Omega 9) y un 20 % de Omega 6. Presenta además un importante aporte de vitamina E, lo que refuerza la capacidad parcial anti oxidante. Es rico en oligoelementos y minerales.
Para su obtención por prensado separado el aceite se obtiene un residuo reconocido para la alimentación animal, ya que aporta un 34 % de proteínas y un 15 % de fibra cruda.
Soja (Glycine max)
Utilizada normalmente en la alimentación animal en forma de harinas, expellers o pellets. Por los procesos a los que es sometida pierde en gran parte en estos productos su riqueza en ácidos grasos poli insaturados. No obstante no se la puede excluir como aportante de los mismos en las dietas que integra más si se emplea bajo la forma de aceite.
En términos generales la soja es un alimento altamente proteico. Aporta mucha más proteína que el resto de legumbres. Además, contiene casi todos los aminoácidos esenciales que el organismo necesita para elaborar sus propias proteínas.

Es rica en lecitina y ácidos grasos omega-3 y omega-6, esenciales para la vida y conocidos por sus efectos protectores para la salud cardiovascular.

Es rica en minerales, principalmente hierro, cobre, magnesio, fósforo, potasio y manganeso y aporta muy poco sodio. Resulta una buena fuente de vitamina K, tiamina, riboflavina y folatos. Su contenido en fibra es elevado, lo que facilita el tránsito intestinal.

Se la considera como uno de los alimentos más  ricos en isoflavonas, estos son  compuestos de origen vegetal con efectos beneficiosos para la salud, no obstante presenta en su estructura compuestos o factores anti nutricionales que obligan a un tratamiento previo de su poroto para evitar que estos actúen y reduzcan la digestibilidad de sus derivados. 
Su uso en la alimentación aviar está ampliamente difundido por ser junto al maíz la principal integrante de la llamada “Macro mezcla americana”. El uso de su aceite rico en ácidos grasos insaturados en la dieta aviares no está tan difundido en nuestro país y debe tenerse en cuenta que resulta de baja disponibilidad por ser un producto de consumo directo de la alimentación humana
2.2.2. Características comunes de los ingredientes mencionados
· Buena disponibilidad de precursores y LCPUFA – Ω3 en sus estructuras

· En los de origen vegetal en algunos casos poseen en su composición antioxidantes endógenos (liganos y fenoles)

· Presentan la posibilidad de ser utilizados bajo diferentes formas de presentación

2.2.3. Problemas comunes de los ingredientes mencionados
· Inestabilidad estructural debida a su propiedad de poseer los ácidos grasos poli insaturados, que deriva en procesos de enranciamiento y oxidación

· Baja plasticidad con relación a su disponibilidad en el mercado y a los volúmenes que se producen con destino a la elaboración de balanceados

· Alto valor de los productos por su condición en muchos casos de insumos de otras industrias (alimentación, farmacéutica, etc.) que impacta en costos de elaboración

3. Experiencias para mejorar la calidad de carne aviar 
Se han desarrollado un importante número de ensayos sobre el uso de los ingredientes mencionados en los puntos precedentes.

En todos los casos las alternativas de manejo han contemplado modelos experimentales validados en el manejo de lotes de aves para producción de carne (broilers) A modo de reseña se presentan para cada caso las cuestiones más sobresalientes que han sido observadas.
 3.1. Con respecto al uso de El uso de Harinas de pescado, mariscos y  sus Aceites  ha demostrado que:


1.- De las  variantes: Harina de peces de fluviales y de peces marinos / Mariscos, los marinos-mariscos son los que resultan mejores aportantes de los tres en la carne aviar los LCPUFA – Ω3. El aceite tiene algunos inconvenientes en lo relacionado con su estiba.

2.- Presentan una concentración de factores “aromatizantes” que obligan a su retiro preventivo en su empleo en la alimentación de los pollos en engorde por alterar las propiedades organolépticas de la carne.

3.- Su inestabilidad – propensión al enranciamiento oxidativo – por la concentración de los Ac. Grasos insaturados obliga al uso de antioxidantes para poder utilizar estos elementos en la elaboración de raciones.

3.2. Con respecto al empleo de productos de origen vegetal:

El  Lino  o Linaza en sus derivados  ha demostrado que:


1.- De las tres variantes disponibles a nivel local: Semilla entera. Semilla desmucilaginada, y Aceite comestible, por practicidad y respuesta el Aceite resulta el mejor de los tres en incrementar en la carne aviar los LCPUFA – Ω3. La semilla presenta factores anti nutricionales que la limitan. La semilla desmucilaginada reduce el tipo en la terminación (baja pechuga) y el rinde de canal.

2.- Presenta una concentración de liganos y fenoles que han demostrado su propiedad anti oxidantes sobre los propios radicales libres de los ácidos grasos, como antioxidantes “endógenos”
El empleo de la Chía: 

1.- Ha tenido en la forma de aceite similares resultados a los del aceite de lino y algo menor la semilla prensada, no habiendo sido comprobada la existencia de factores anti nutricionales y el efecto de antioxidantes endógenos.

2.-En ambos casos su empleo requiere el uso de antioxidantes, ya que la problemática del enrranciamiento está presente, alterando las propiedades organolépticas de los productos obtenidos, aún cuando la existencia de antioxidantes endógenos – en este caso α-tocoferol – es importante.

En el empleo de la Canola y sus derivados:

1.- Hasta el momento su uso no ha pasado el empleo en ensayos comparativos. Al igual que el lino, de sus alternativas de uso, el aceite se comporta como la más viable de todas. 

2.- Su uso se confronta con la relación de precio en nuestro sistema productivo y la competencia con las industrias de la alimentación humana, cosméticos y biocombustibles. 
           3.- Al igual que los otros ingredientes analizados requiere el uso de antioxidantes para evitar su enranciamiento y degradación. 
Por último la Soja comparativamente con los anteriores ingredientes contiene baja cantidad de LCPUFA – Ω3 en las formas empleadas en la formación de alimentos aviares, no obstante no se puede negar su potencial aporte, sin embargo los tratamientos destinados desnaturalizar sus factores anti nutricionales (sojina) inciden negativamente en su condición de aportante

4. Experiencias para mejorar la calidad de los huevos para consumo

 Los ensayos desarrollados con gallinas productoras de huevos para consumo  (líneas semi pesadas y livianas) se han concentrado en el empleo de:

1.- Subproductos de origen marino – harinas de mariscos, de algas y de pescado.


2.- Empleo de lino – forma de aceite, y derivados secos (expellers y pellets)


3.- Chía bajo la forma de aceite o semillas prensadas.
4.1 Particularidades observadas a partir de las experiencias en producción de huevos enriquecidos

 Se observa que, al igual que en las carnes, se logra el incremento y mejora en la disponibilidad de los LCPUFA – Ω3  con las siguientes salvedades:
a.- En el caso de los productos de origen marino aparece la limitante de la transferencia “saborizante” al producto que provoca aún en los casos de menor presencia, rechazo del consumidor.
b.- Para los mismos ingredientes en función de la tasa mudaza estructural se requiere hacer un ajuste muy preciso del ingrediente en la ración para evitar complicaciones hasta en el almacenaje.
c.- Con los ingredientes de origen vegetal – Lino, Canola y Chía – no existen mayores inconvenientes con los factores saborizantes. Debe necesariamente recurrir al uso de antioxidantes por los problemas que genera el riesgo permanente del enrranciamiento oxidativo, situación que comparten con los de origen marino.
d.- La efectividad en todos los casos se ve reducida por el efecto limitante del requerimiento de las aves en su yema de un alto contenido fisiológico de colesterol y otros Ac. Grasos saturados.

4.1 Aspectos de relevancia observados en los distintos ensayos realizados:
1.- El requerimiento de la suplementación dietaria con antioxidantes, en particular Vitamina E y su necesidad de ajuste en función del nivel de insaturación.
2.- La inestabilidad potencial de los productos logrados por la vía del enriquecimiento directo, su posible mayor nivel de toxicidad, menor vida útil y pérdida de propiedades organolépticas son riesgos ante el uso de cualquiera de los productos de no tomarse el recaudo del uso de antioxidantes
3.- La necesidad de profundizar más sobre la existencia de compuestos en los mismos ingredientes con actividad endógena antioxidante – Liganos y fenoles –

4.- La necesidad de profundizar sobre las mudanzas estructurales logradas por estas dietas y sus efectos en otros aspectos no vinculados a la calidad de la carne y huevos
5.- Las relaciones medio ambientales de comportamiento en los sistemas de producción y su vinculación con el mejoramiento de la calidad de carne y huevo.

Existen un conjunto de relaciones o mitos populares entre la calidad del producto, la productividad que se alcanzaría, la mejora cualitativa del mismo y el sistema de alojamiento, si estos sistemas fueran “abiertos” y a “campo” vs. los sistemas de producción industrial:
Estos mitos podrían resumirse en:
1.- El sistema abierto da calidad y es más productivo porque los animales están más cómodos.
2.- Son animales “más sanos” y por lo tanto sus productos lo son también.
3.- Implica menores problemas para la salud humana.

4.- Genera dietas naturales y enriquecidas en su calidad de nutrientes.
Estos en mitos en realidad tienen como todo mito un origen en observaciones o interpretaciones surgidas de la experiencia, y hasta a veces aparentemente validadas por algunos experimentos llevados a cabo bajo “control científico”. 
Nos es objetivo de este material polemizar sobre cuestiones que tienen que ver formas o principios que algunos grupos sostienen sobre conceptos del bienestar animal. Si creemos que es necesario presentar cuestiones que van allá de miradas parciales y que se relacionan con la evaluación y registro de resultados sobre modelos validados y con seriedad científica.
En principio si bien le medio ambiente es el factor condicionante de la expresión del genotipo de los individuos, y debemos reconocer que término medio ambiente suele tener acepciones de “gran amplitud”, no podemos  transformar al medio ambiente – en lo que producción animal se refiere – en el sólo responsable de los cambios que se han logrado en la calidad y composición de los productos obtenidos de este tipo de producciones.

Un pollo parrillero o una gallina de postura no van a modificar la composición de su carne y en consecuencia incrementar los niveles, por ejemplo de Omega – 3 – por encontrarse con disponibilidad de más espacio o por estar en términos “humanos” más cómodos. No lo harán aunque estén “cómodos” solo porque su genotipo como especie tiene determinadas condiciones que lo limitan.
Por lo tanto deberá analizarse sabiendo que su genotipo fija el límite, si ese límite no ha sido alcanzado en primera instancia, y como segundo paso deberá observarse los manejos nutricionales para lograrlo.

De hecho las experiencias mostradas hasta el momento en este material, han sido basadas en sistemas comerciales industriales principalmente y en sistemas alternativos (a campo) no encontrándose en muchos casos diferencias entre ambos o su defecto apareciendo rendimientos menores en los sistemas abiertos.

Las líneas comerciales van a cumplir ya casi 100 años de selección orientada a responder en determinadas condiciones medio ambientales, las cuales han sido diseñadas y perfeccionadas para que en la interacción genotipo – medio ambiente se exprese todo el potencial productivo logrado, ya sea en carne como en huevo.

Con respecto a que el producir en condiciones libres garantiza animales “más sanos” y por lo tanto mejores productos, volvemos a caer en una falacia.
En sistema bajo galpón permite un control mas exhaustivo de la sanidad de los lotes, vigilar más y mejor cualquier condición anómala que ocurra, si bien debe reconocerse que las altas densidades tienen como contrapartida el mayor riesgo de la rápida diseminación de los problemas sanitarios cuando estos conllevan la caracteres del contagio por contacto o proximidad.

Las crianzas libres – hoy restringidas por la UE contra lo sustentado en los 90 – hacen propensas a las aves a los denominados factores de “enfermedad a campo” por exponerlas al contacto con otras especies silvestres que pueden ser portadoras o reservorios de problemas sanitarios. 
Ejemplo de esto es el peligro que acarrean en muchos lugares del mundo (nuestro país no es ajeno a esta situación) las aves migratorias como transportadoras intercontinentales de enfermedades. La propia estructura de estos sistemas de crianza genera la dificultad de la observación y seguimiento sanitario.

De lo expuesto se deriva que al contrario que lo declamado, el aparente bienestar animal logrado por las crianzas libres, no garantiza la generación de productos favorables a la salud humana, ni hace que animales seleccionados durante casi un siglo para otras condiciones de manejo puedan generar o biosintetizar mejor y mayor cantidad nutrientes que normalmente generan con limitaciones.

Debemos recordar que la homeorresis influenciada por la selección genética hace que la modificación de los medios ambientes (reclusión x libre) actúe en la mayoría de la veces en forma inversa reduciendo producción y generando desequilibrios

Para hacer una demostración de cómo la información basada en datos tomados de organismos confiables, al no ser analizada con una adecuada formación induce a sacar conclusiones apresuradas, pasaremos a analizar un caso.
Según información suministrada por el USDA (Departamento de Agricultura de los EE. UU) en una comparación sobre la información nutricional de los huevos comerciales con respecto a los huevos provenientes de gallinas criadas al aire libre nos dice que

	1/3 menos de colesterol
	2/3 más vitamina A
	3 veces más vitamina E

	1/4 menos grasa saturada
	2 veces más grasas omega-3
	7 veces más beta caroteno

(Fuente USDA - 2007)


Según los cultores de los pollos y gallinas Free Ranch – crianza libre en los EEUU- esto demuestra a las claras que por estar los animales a campo los huevos que producen son mejores a toda vista con respecto a los comerciales.

El dato objetivo es correcto, pero nadie dice que los mismos animales sin estar a campo, pasando a un régimen de reclusión y con sólo tener disponible en forma diferida – entregada por equipos - los alimentos que “cosechan” tendrían igual o superior calidad, más si se utilizan fórmulas que integren dichos elementos en su composición y balanceen en forma adecuada su integración.
La diferencia no está en la condición en la que se encuentran habitando y como se los trata, la diferencia se logra con la disponibilidad o no del ingrediente, su concentración y forma de presentación, y esto es independiente de que alojemos al animal en una jaula de puesta o un  espacio abierto. Con la seguridad que por falta de estímulo lumínico suficiente y requerido por la propia fisiología del ave, los animales a campo cortarán la postura en la etapa invernal, mientras que los otros, protegidos por un ambiente controlado continuarán produciendo para las demandas de la población.
Por último y atendiendo a cuestiones relacionadas con el bienestar animal y el manipuleo de las aves con objetivos productivos en contra de su equilibrio interno queremos dejar claro que en la producción aviar en la Argentina no se usan hormonas para estimular el crecimiento de las aves.
Este es un mito que viene de los años 60, el costo de las hormonas (esteroides) por miligramo es varias veces superior a la ganancia que podría obtenerse por su empleo, sin contar el incremento que se generaría en los costos de producción por la logística de su aplicación y manejo.

Su empleo para obtener mayor masa muscular se hace a la vez inviable por requerir de los animales que estos desarrollen una actividad física que no pueden realizar, por las condiciones de altas densidades de producción que se manejan en la avicultura comercial. 

Las aves deberían tener una actividad comparable a la de los deportistas que los utilizan, sin contar que a esto se sumaría la pérdida de la calidad de su carne, porque se vería afectada negativamente la terneza. 
A la vez los estrógenos sintéticos requieren de “órganos blancos” para impactar y de ahí generar el efecto metabólico, dichos órganos (ovario y testículo) por los ciclos cortos de producción de las líneas actuales están inmaduros para recibir este efecto.
Por otra parte el progreso genético alcanzado en la actualidad obliga a un estricto manejo de las curvas de crecimiento y desarrollo de las aves, ya que de lo contrario están expuestas a trastornos metabólicos que pueden generar mortandades importantes en los galpones. Inducir por vía iatrogénica con hormonas su mayor crecimiento sería directamente descabellado ya que se potenciaría el riesgo de muertes por estos desequilibrios.

Por último la responsabilidad sobre la ginecomastia y telarquía prematura en niñas señala como consecuencia del aparente uso de este sistema de manejo datan de informaciones registradas con certeza en la década de 1950, y por lo tanto es mucho anterior al empleo y uso de los sistemas de crianzas actuales y al desarrollo genético alcanzado por estas líneas modernas (broilers).
Bibliografía:
Autor: North, Mack O.  - Título: Manual de producción avícola

   Edición: 3ra ed.

   México : El Manual Moderno, 1993

Autor: Sauveur, Bernard - Título: El huevo para consumo: bases productivas

   España: Mundi-Prensa, 1993

Autor: Austic, Richard E. - Título: Producción avícola

   México : El Manual Moderno, 1994

Autor: Etches, Robert J.  - Título: Reproducción aviar

   Zaragoza: Acribia, 1998

Autor: Bernal Gómez, Maria Elena de los Dolores – Título: Modulaçao da comopsiçao de ácidos graxos poiinsaturados Ω 3 de ovo e tecidos de galinhas poederias, através da dieta. I. Estabilidade oxidativa. - Facultad de Ciencias Farnacéuticas , Universidad de San Pablo

Brasil, 2003

Autor: Maitê de Moraes Veira – Titulo: O enriquesimento da carne de aves com ácidos graxos poli insaturados Ω 3.

Departamento de Medicina veterinaria preventiva – Facultad de Veterinaria – Universidad Federal de Río Grande do Sul

Brasil, 2006

Autor: Kartkasari, Lilik Retna – Titulo: Assessment of Omega -3 lon chaín polyunsatrrated fatty acid corporation in broiler chicken meat following the consumption of omega richi vegetable oils.
Facultad de Ciencias, Escuela de Agricultura, Universidad de Adelaida – Australia, 2009
Autor: Barrios Miguel A – Titulo: Condiciones de la cadena de producción del sector avícola en la argentina y sus particularidades - Facultad de Cs. Agarias Universidad Nacional de Lomas de Zamora.-

Argentina 2008

Autor: Calvo Jorge P. F – Título: El panorama actual de la genética avícola de producción, su estructura y escenarios futuros – Primera Jornada Avícola de la Facultad de Cs. Agrarias/UNLZ. Facultad de Cs. Agarias, Universidad Nacional de Lomas de Zamora.-

Argentina 2010

Autor: Calvo Jorge P. F – Titulo: La  situación del sector avícola en la argentina y el empleo estratégico de las buenas prácticas avícolas -bpav.- para la integración sectorial – Segunda Jornada de Expo Ave - Facultad de Cs. Agarias Universidad Nacional de Lomas de Zamora.-

Argentina 2011
Autor: Soler Garcés, C. y Barragán J. I. – Titulo: Factores de producción como que  pueden modificar el rendimiento y la composición química del huevo y  sus propiedades funcionales - Departamento de Producción Animal, Sanidad Animal y Tecnología de los Alimentos - Facultad de Veterinaria – Universidad Cardenal Herrera. Valencia
España, 2011

Sitios de información directa:
Minagri _ Ministerio de Agricultura Ganadería y Pesca – Área Avícola  Dirección de Ovinos, Porcinos Aves de granja y Pequeños Rumiantes, anuario digital 2010, 2011, 2012- República Argentina.

SENASA – Servicio Nacional de Sanidad Animal – Página oficial. Estadísticas y geoposicionamiento de granjas avícolas. República Argentina

CEPA – Cámara Argentina de Procesadores Avícolas de la República Argentina – Página institucional, Estadísticas – 2010 -2012

CAPIA – Cámara Argentina de Procesadores de Industrias Avícolas de la República Argentina – Página institucional, Estadísticas – 2010 -2011-2012
PSA Poultry Science Assosiation 

(Información científica avícola en castellano)

http://www.vetefarm.com/index.asp 

Real Escuela de Avicultura (España)

(Notas técnicas – Actualidad y Noticias avícolas)

http://www.avicultura.com/ 

The Poutry Site 

(Links a sitios académicos de investigación y extensión avícolas en inglés)

 (url: http://www.thepoultrysite.com/Links/Default.asp?display=8 )

Department of Poultry Science Auburn University, Alabama USA

http://www.ag.auburn.edu/dept/ph/index.html 

Mississippi State University 

(sitio en inglés del servicio de extensión avícola)

http://msucares.com/poultry/index.html
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