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Los aceites esenciales en

el cebo del ganado bovino
Ejemplo de aplicacion practica

Finalizar los bovinos en
sistemas de cebo intensivo
supone utilizar raciones
altamente energéticas, con
un elevado porcentaje de
cereales. Esta practica es
frecuente en algunos
paises como Espafa debido
a sus condiciones agro-
climaticas y a la limitada
disponibilidad de recursos
pastables que posee,
convirtiéndose el sistema
productivo en mayoritario,
para poder satisfacer la
demanda creciente por
parte del consumidor de
carne de vacuno.
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ace algunos afnos era frecuente
adicionar a las raciones con-
centradas algunos aditivos zo-
otécnicos, del tipo antibidticos
ionoforos, con la finalidad de mejorar la
eficiencia alimentaria y los rendimientos
productivos, debido a sus propiedades
antimicrobianas, actuando sobre la flora
ruminal y mejorando la eficiencia diges-
tiva (Raun er al, 1976). Sin embargo, la
utilizacioén de la mayor parte de aditivos
sintéticos como promotores del creci-
miento en la alimentacién animal fue
prohibida por la EFSA en 2006, me-
diante la legislacion 1831/200/EC, asi
como la entrada de cualquier producto
carnico procedente de terceros paises
cuyos animales hayan recibido estos
tipos de aditivos en la dieta, con el pro-
posito de disminuir la actual emergencia
de resistencias bacterianas en humanos
y proteger la salud del consumidor.
Por otra parte, todo ello no es sino ir
a favor de las nuevas tendencias del mer-
cado, ya que el consumidor actual cada
vez esta mas concienciado e informado,
demandando productos mas naturales y
de alta calidad, teniendo cada vez mas
presencia en el mercado los productos
derivados de sistemas diferenciados y/o
ecolégicos.
Como consecuencia de esta situacion
y adaptacion a los mercados, diversos
grupos de investigacion han comenzado
a buscar alternativas naturales que pue-
dan mejorar la rentabilidad y calidad del
producto de los sistemas intensivos, sus-
tituyendo el papel que antiguamente
ejercian los antibidticos, siendo varios
los compuestos sugeridos como aditivos
naturales alternativos. Entre ellos se en-

cuentran los aceites esenciales (Ben-
chaar er al, 2008; Chaucheyras er al,
2008; Zawadzki ez al, 2011), que ademas
son considerados como aditivos seguros
para el consumo animal y humano por
la FDA (Organo Gubernamental de los
EE.UU. responsable del control de ali-
mentos).

Aceites esenciales

Hoy en dia los aceites esenciales son los
aditivos naturales que estan presentando
un mayor desarrollo tecnologico y acep-
tacion. Estos son compuestos naturales
complejos, volatiles, generalmente lipo-
filicos, que se obtienen directamente de
las plantas o de parte de ellas, como flo-
res, hojas, semillas, frutos, raices...,
siendo variable el proceso de extraccion
dependiendo de la especie utilizada. Su
uso se remonta a varios siglos atras, de-
bido a su aroma y propiedades antisép-
ticas, siendo muy utilizados en la indus-
tria, especialmente en los sectores de
perfumeria, cosmética, farmacéutica, hi-
giene, limpieza y, mas recientemente,
alimenticio y de bebidas.

En la naturaleza existe una gran di-
versidad de plantas, por lo que la can-
tidad de aceites esenciales disponibles
también es muy alta. Cada planta-
aceite presenta diferentes principios
activos y propiedades, existiendo a su
vez una sinergia entre sus efectos
cuando se asocian varios de ellos, por
lo que las posibles combinaciones en
su uso y aplicabilidad son enormes y
muy variadas.

Entre todos los compuestos existen-
tes se podria decir que los principios ac-
tivos mas frecuentemente utilizados, en
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Cebadero experimental en la Universidad Estadual de Maringa (Brasil).

los estudios realizados hasta el mo-
mento, son el timol, principio activo de-
rivado del tomillo (Thymus vulgaris),
carvacrol extraido del orégano (Origa-
num vulgare), aloma y alicina proceden-
tes del ajo (Allium sativum), mentol ex-
traido de la menta (Mentha piperita) y
cinamaldehido procedente de la canela
(Cinnamomun zeylanicum) (Zhang et al,
2010).

In wvitro, varios estudios han demos-
trado efectos positivos en la fermenta-
cidén ruminal, actuando los aceites esen-
ciales como moduladores de la misma
(Patra, 2011), mostrando propiedades
antimicrobianas y modificando la pro-
duccion de acidos grasos volatiles (Ben-
chaar ez al, 2008), asi como un efecto
antioxidante y antiinflamatorio (Bakkali
et al, 2008).

El modo de adicionar los aceites
esenciales a un producto es muy va-
riado. Hay trabajos en los que se afiaden
directamente en el embalaje, como seria
en la bandeja, film protector, bolsa etc.;
otros mezclan directamente los aceites
con en el producto final (carne picada
para hamburguesas u otros platos pre-
parados). Pero también existe la posibi-
lidad de adicionarlos directamente en la
dieta de los animales, estudiando el po-
sible efecto y repercusion que pudiera

Se han demostrado los
efectos positivos de estos
acettes como moduladores de la
fermentacion ruminal

tener tanto en sus rendimientos produc-
tivos como en la calidad del producto
final. Por el momento, los trabajos que
evaluan dicho efecto son escasos pero
con resultados interesantes, siendo mas
frecuentes en ovino (Chaves er al,
2008a; Chaves et al, 2008b; Vasta er al,
2013), aves (Botsoglou er al, 1994;
Hong er al, 2012) o vacuno de leche,
centrados, en este caso, en sus efectos
sobre la produccion y composicion de la
leche (Benchaar ez al, 2007; Benchaar er
al, 2006).

Aplicacién practica

A continuacion, se resume la informa-
cidon obtenida a partir de tres trabajos
experimentales (Fugita, 2013; Rivaroli,
2014; Zawadzki, 2013) llevados a cabo
en sistemas intensivos en Brasil utili-
zando razas bovinas de produccion car-
nica cuya base genética fue 50% Bos »»
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Cuadro I. Efecto de la inclusion de aceites esenciales sobre el pH

y la composicion quimica de la carne (Longissimus dorsi)
de bovinos terminados en sistemas intensivos.

Aceites 0,0 3,5 7.0 Error  Significacion
esenciales g/ani/dia g/ani/dia g/ani/dia estandar

pH 5,67 5,42 5,76 0,07 NS
Composicion quimica

Humedad % 74,02 73,86 74,01 0,20 NS
Cenizas % 1,52 1,65 1,40 0,04 NS
Proteina % 22,61 22,79 22,94 0,14 NS
Grasas % 2,96 3,12 2,80 0,15 NS

Fuente: Rivaroli, 2014.

NS: no significativO.

Mezcla de aceites esenciales de orégano, ajo, limén, romero, tomillo, eucalipto y naranja.

Cuadro II. Efecto de la inclusion de aceites esenciales y tiempo

de exposicion sobre la oxidacion lipidica (mg malonaldehido/kg carne)
de bovinos terminados en sistemas intensivos.

Aceites 0,0 3,5 7.0 Error  Significacion
esenciales g/ani/dia  g/ani/dia g/ani/dia  estandar

Tiempo exposicion

1 dia 0,102 W 0,07W 0,08W 0,00 *

7 dias 0,15W 0,14W 0,12W 0,00 NS

14 dias 0,727 0,647 1,002 0,08 NS
Error estandar 0,07 0,06 0,10

Significacion R S RS

(p<0,05).

dentro de la misma columna.

Mezcla de aceites esenciales de orégano, ajo, limon, romero, tomillo, eucalipto y naranja.
NS: no significativo; *: significativo (p<0,05); ***: muy significativo (p<0,001).
a, b: las diferentes letras indican diferencias significativas dentro de la fila entre tratamientos

W, Z: las diferentes letras indican diferencias significativas a lo largo del tiempo de exposicién

taurus (europeas-continentales) y 50%
Bos indicus (cebuinas), que pueden ser-
vir como ejemplo para mostrar la reper-
cusion que puede tener la adicion di-
recta de diversos aceites esenciales en la
racion de los bovinos de engorde sobre
los rendimientos productivos y la cali-
dad instrumental y sensorial del pro-
ducto final (carne).

En relacién a los parametros produc-
tivos de los animales, cuando se com-
para la ingestion de materia seca, indices
de conversioén o ganancia media diaria
de bovinos mestizos acabados en inten-
sivo, sin aceites esenciales o utilizando la
misma dieta pero adicionando en el con-
centrado 3,5 6 7 gramos/animal/dia de
una mezcla de aceites esenciales: oré-
gano (Origanum vulgare), ajo (Allium sa-
tivum), limon (Citrus limonum), romero
(Rosmarinus officinalis), tomillo (Thymus
vulgaris), eucalipto (Eucalyptus saligna) y

naranja (Citrus aurantium), no se encon-
traron diferencias significativas entre los
resultados, estando todos dentro del
rango considerado como normal en re-
lacion a la raza y edad de los animales
estudiados (Rivaroli, 2014). Estos resul-
tados muestran como la incorporacion
de dichas sustancias naturales a las con-
centraciones estudiadas no disminuyen
la aceptabilidad de la racidon por parte de
los bovinos, lo cual es muy importante,
pues la deteccion de olores atipicos en la
dieta por parte del animal podria empe-
orar la palatabilidad de la racion, por lo
que a pesar de sus efectos comprobados
in vitro sobre la fermentacion ruminal
no seria viable la incorporacién directa
en la dieta de dichos compuestos si el
animal no aceptara el producto. Pero
este, como los demas trabajos que se co-
mentaran, reflejan como la incorpora-
cidn de los aceites esenciales no afecto a
la ingestion.

Fugita er al (2013) compararon cua-
tro lotes: control (sin aditivos), otro
con una mezcla de aceites esenciales
de ricino (Ricinus communis) y ana-
cardo (Anacardium occidentale) a razén
de 4 gramos/animal/dia, otro lote con
levadura viva (Saccharomyces cerevisiae:
5 gramos/animal/dia) y un altimo lote
en el que se mezclaron los aditivos an-
teriores (levadura mas aceites de ri-
cino, anacardo y orégano) a razon de
10 gramos/animal/dia. Los resultados
muestran como la utilizacion de la com-
binacidn de varios aditivos naturales au-
mento significativamente la ganancia
media diaria entre 0,23-0,17 kg/ani-
mal/dia en relacidon a las otras dietas.
Este hecho esta asociado al efecto con-
junto de la adicion de varios aditivos
reguladores de la accion de los micro-
organismos ruminales, alterando la
permeabilidad y estabilidad de las mem-
branas bacterianas (especialmente en las
Gram positivas). Estando descrito en al-
gunos estudios (Chaves ez al, 2008b)
que el carvacrol (principio activo deri-
vado del aceite esencial de orégano)
puede aumentar la proporciéon de pro-
pionato, siendo este un precursor de la
glucosa en rumiantes y como conse-
cuencia producir una mayor ganancia
media diaria.

En relacion al rendimiento canal, los
trabajos de Zawadzki (2013) analizaron
el efecto de la adicidén de aceites esencia-
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les de ricino y anacardo en la dieta (a
razén de 3 gramos/animal/dia), asi como
la sustitucidon de parte del maiz de la ra-
cion por glicerina como fuente de ener-
gia. Los resultados muestran como los
animales pertenecientes a los lotes que
habian sido complementados con dichos
aceites mostraron un rendimiento canal
un 2% superior al de aquellos animales
pertenecientes al lote control.

En relacion a la calidad instrumental
de la carne, tal y como se muestra en el
Cuadro I, la adicién de aceites esencia-
les no afectd ni al pH final ni a su com-
posicion quimica, siendo este un resul-
tado comun en los tres trabajos
anteriormente comentados. El pH es un
parametro fundamental que afecta a di-
versos atributos de la calidad de la carne
(color, capacidad de retencion de agua,
textura...) sin embargo las variaciones
en pH suelen estar mas asociadas al ma-
nejo de los animales, especialmente pre-
vio al sacrificio y variaciones del tipo ra-
cial que a otros factores tipo dieta.

Respecto al color de la carne, que es

uno de los principales atributos que el
consumidor valora a la hora de elegir y
comprar dicho producto, los resultados
reflejan que la adicion en la dieta de di-
ferentes tipos de aceites esenciales, in-
cluso a diferentes concentraciones, no
afecta a este parametro. Asi, las diferen-

El uso de acetites esenciales

como sustitutivos de los
antibioticos tipo tonoforos seria
una alternativa natural y segura

cias encontradas entre los distintos lotes
tanto para el indice de luminosidad,
como para el de amarillo o rojo fueron
siempre no significativas, siendo el
tiempo de exposicion, y por tanto la ma-
duracion de la carne, el factor principal
que produjo las modificaciones impor-
tantes en el color. Esto muestra como »»
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Cuadro Il1. Efecto de la inclusion de aceites esenciales sobre
la aceptabilidad de la carne de bovino terminado en

sistemas intensivos (n = 120 consumidores).
Aceites 0,0 3,5 7.0 Error Significacion
esenciales g/ani/dia  g/ani/dia g/ani/dia  estandar
Aceptacion de:
Textura-Terneza 7,03 ® 7,622 6,92° 0,09 *x
Sabor 7,08 7,37 6,88 0,09 NS
General 7,143 7,47 @ 6,89 0,09 &

Fuente: Rivaroli, 2014.

(p<0,05).

Mezcla de aceites esenciales de orégano, ajo, limon, romero, tomillo, eucalipto y naranja.
NS: no significativo; *: significativo (p<0,05); **: altamente significativo (p<0,01).
a, b: las diferentes letras indican diferencias significativas dentro de la fila entre tratamientos

q¢

La incorporacion de
los aditivos naturales
estudiados mejoro la
calidad del producto final

la adicion de aceites esenciales no perju-
dica las variables de color, por lo que
presumiblemente el consumidor a nivel
visual no percibiria una apariencia del
producto diferente, siendo similar al de
la carne convencional que esta acos-
tumbrado a consumir.

Los analisis de textura en los que se
mide la fuerza maxima necesaria (War-
ner Braztler) para cortar completa-
mente una muestra, siendo por tanto un
reflejo de la dureza o terneza de dicha
carne, no se vieron afectados por la adi-
cidn de las distintas concentraciones de
aceites esenciales, variando dichos valo-
res entre 5,8 y 3,9 kg, dependiendo del
tiempo de maduracion estudiado (1,7 6
14 dias) (Rivaroli, 2014). Fugita (2013)
analizando un solo tiempo de madura-
cién (24 horas) tampoco encontro dife-
rencias significativas con el lote control,
que presentd una fuerza al corte de 7,1
kg, respecto a aquellos lotes que habian
sido complementados con aceites esen-
ciales 0 una mezcla de estos con levadu-
ras, siendo los valores obtenidos 6,3 kg
y 6,1 kg respectivamente. Los resulta-
dos de Zawadzki (2013) tampoco
muestran efecto de los aceites esencia-
les sobre la fuerza de cizallamiento.
Cabe remarcar que la ausencia de dife-

rencia en este parametro podria estar
influenciada por el tipo racial utilizado,
ya que en los estudios comentados
todos los bovinos utilizados tienen ge-
nética cebuina, y ese tipo de animales
presentan una carne mas dura que la
procedente de bovinos europeos-conti-
nentales debido a sus diferencias intrin-
secas en el sistema metabolico muscular
(actividad de la calpastatina-calpaina),
que son responsables de la proteodlisis y
por tanto del ablandamiento de la carne
(O’Connor et al, 1997).

En relacién al poder antioxidante de
estas sustancias i vitro, bajo condicio-
nes de laboratorio, se ha demostrado su
eficacia, asi como su efecto positivo
cuando estos aceites esenciales se ana-
den directamente sobre productos car-
nicos y sus derivados, en diferentes es-
pecies (Fasseas er al, 2008; Karre er al,
2013). Y a pesar de que este efecto an-
tioxidante no esta tan marcado en la
carne cuando el aceite esencial es ana-
dido directamente en la dieta del ani-
mal, hay un cierto efecto, existiendo di-
ferencias entre los lotes estudiados tal y
como refleja el Cuadro II. Asi, la oxi-
dacion en los primeros dias de exposi-
cidn fue significativamente inferior en la
carne de los animales que recibieron
aceites esenciales que en la procedente
del lote testigo. Como era de esperar,
conforme se incrementan los dias de ex-
posicidn la oxidacion lipidica aumenta
en todos los grupos, siendo el tiempo de
exposicion el factor mas importante en
la oxidacion. A pesar de las diferencias
no significativas, se observa como los
menores valores de oxidacion, a 14 dias
de exposicion, corresponden al lote que
recibié una concentracion de aceites
esenciales a razon de 3,5 gramos/ani-
mal/dia (Rivaroli, 2014). Estos resulta-
dos hacen pensar en la importancia de
investigar y estudiar todavia las posibles
combinaciones diferentes de aceites, asi
como las concentraciones de éstas para
encontrar las dosis 6ptimas, ya que una
mayor concentracion de determinados
aceites (como se refleja en el Cuadro
II) no es sindonimo de un mayor poder
antioxidante, asi como por otra parte
supondria un mayor gasto economico
en la incorporacion de dichas dietas.

Con respecto a las caracteristicas
sensoriales de este producto, asi como a
la aceptabilidad y percepcién que el
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consumidor tiene ante este tipo de productos, por el mo-
mento solo se ha analizado en los trabajos de Rivaroli
(2014), donde se dio a probar carne de los diferentes trata-
mientos (sin aceites esenciales en la dieta de los animales o
con dos concentraciones diferentes) a 120 consumidores
brasilefios. El Cuadro III refleja como la carne procedente
de animales complementados con 3,5 gramos/animal/dia de
la mezcla de aceites esenciales presentd los mayores valores
de aceptacidn, tanto en textura (terneza de la carne) como
en la evaluacion general de la muestra, siendo estas puntua-
ciones significativamente superiores a las recibidas en el otro
grupo en el que fue adicionada una concentracion doble a la
anterior. En relacion al sabor, las diferencias no fueron sig-
nificativas entre los grupos, lo que es un resultado muy in-
teresante ya que a pesar de afiadir aceites esenciales no se
genero ningun sabor extrano o desagradable que modificara
la aceptacion con respecto a este parametro.

Ante la pregunta de “en el caso de que pudieran elegir
que carne preferirian: la de animales suplementados con an-
tibidticos o con productos naturales (extractos vegetales) en
la racidén”, el 98,3% de los consumidores encuestados con-
testaron que escogerian carne de animales alimentados con
productos naturales (Guerrero ez al, 2013). Resultado que
muestra la creciente concienciacion del consumidor y su dis-
posicidén a consumir este tipo carnes.

Conclusion

Se podria decir que el uso de aceites esenciales como sustituti-
vos de los antibidticos tipo iondforos en dietas altamente ener-
géticas, seria una posible alternativa, natural y segura. La in-
corporacion de los aditivos naturales estudiados a dichas
concentraciones comentadas, demostraron capacidad para
modificar algunos de los parametros productivos como la ga-
nancia media diaria o en algunos casos aumento del rendi-
miento canal, asi como mejorando la calidad del producto
final (menor oxidacion lipidica y una mayor aceptacion de la
carne tanto en terneza como a nivel general por parte de los
consumidores). Son necesarios mas estudios para esclarecer
el mecanismo de accidn y efecto de estos compuestos, asi
como establecer las dosis y combinaciones mas rentables y
eficaces, y las sinergias mas potentes, siendo importante es-
tudiar la aceptacion que el consumidor nacional pueda tener
por este tipo de carne (ya sea importada o nacional). Sin
duda, hace falta todavia mucha mas investigacion sobre las
implicaciones de la utilizacion de estos productos en la ali-
mentacidén animal, dejando una ventana abierta al uso de
estos productos naturales como alternativa y mejora de los
sistemas productivos, rentabilidad del ganadero y satisfaccion
del consumidor.®

Agradecimientos

Al CNPq; FAPESP Gobierno Brasilefo, por la financiacion econémica
del proyecto (2012/18873-8) y la beca de Master (2012/11918-6). A
Santander Universidad Becas Iberoamérica por financiar la coope-
racion entre grupos de ambas universidades.

Bibliografia en poder de la redaccion a disposicion de los lectores
interesados (mundoganadero@eumedia.es)

Terneros Angus X Nelore consumiendo la racion.

Rapida eficacia
Efecto residual
Facil aplicacion
Excelente rendimiento faeemme 2o

AUTORIZADD PARA UED GAMADERD



