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3.- Resumen TFM (maximo 1000 palabras):

El sector porcino es de gran importancia en nuestro pais. Segun los datos recopilados en el 2018 por EUROSTAT y SG
Analisis, Coordinacion y Estadistica (MAPA); Espaia es la cuarta potencia productora a nivel mundial, la segunda a
nivel europeo y el primer pais de la UE en censo.

Desde un punto de vista nutricional, la carne de cerdo blanco destaca por su alto contenido en acidos grasos
insaturados por lo que, en comparacion con la carne procedente de otras especies, presenta una menor vida Util y un
rapido deterioro oxidativo lo que puede afectar al sabor, valor nutritivo y liberaciéon de compuestos toxicos (Pazos et
al., 2008). En el organismo existen enzimas antioxidantes enddgenas capaces de captar radicales libres y perdxidos
descomponiéndolos en compuestos no reactivos. Sin embargo, una vez muerto el animal, muchos de estos
mecanismos se inactivan y el musculo queda en un estado de desequilibrio oxidativo. Tradicionalmente se han
utilizado antioxidantes sintéticos como el butilhidroxianisol (BHA) o el butilhidroxitolueno (BHT) pero hay
controversia y preocupacion social por el posible efecto negativo sobre la salud humana (Bermuidez-Oria et al., 2019).
Por ello, se esta utilizando la vitamina E (alfa-tocoferol) como antioxidante natural; ademas, en los ultimos afios se
esta investigando la incorporacién de otros antioxidantes en los piensos entre los que se encuentran los derivados
del olivo (Olea europea L.).

Segun indica el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, Espafia se sitlia en primer lugar en el ranking mundial
en superficie y produccién de aceite de oliva. Sin embargo, los subproductos agroalimentarios procedentes del olivo
suponen un sobrecoste a la empresa productora y un impacto negativo sobre el medio ambiente (O’Shea et al., 2012).
Por tanto, el empleo de dichos subproductos en alimentacion animal también resulta interesante como forma de
reducir el volumen de desechos agroalimentarios.

Los antioxidantes derivados del olivo son “compuestos fendlicos” o “polifenoles”; siendo el principal compuesto
bioactivo la oleuropeina (OLE) (Benavente-Garcia et al., 2000). La oleuropeina mayoritariamente estd presente en las
primeras etapas de maduracion; posteriormente decrece dando lugar al hidroxitirosol (HXT) (Kountouri et al., 2007).
Diversos estudios in vivo e in vitro han sefialado que tanto la OLE como el HXT no solo presentan una importante
actividad antioxidante sino que también poseen un amplio rango de actividades fisioldgicas y farmacoldgicas
(actividad antidiabética, hipolipimiante, antiobesidad, antiinflamatorio, antitumoral, neuroprotector entre otros)
(Soler-Rivas et al., 2000). Es por ello que podria influir en determinadas caracteristicas de calidad de la carne
relacionadas con la movilizacion de glucosa y lipidos en los tejidos, composicion lipidica, capacidad de retencion del
agua etc. Sin embargo, los estudios relacionados con la calidad de la carne son escasos.

El presente trabajo tiene como objetivo estudiar el efecto de un extracto de olivo rico en oleuropeina, en dietas de
cerdos blancos, sobre los parametros bioquimicos y concentracion de antioxidantes a nivel sanguineo, sobre la
composicion del musculo Longissimus dorsi (contenido en vitamina E, grasa intramuscular y perfil lipidico) y sobre
determinados parametros de calidad de la carne (pérdidas de agua, estabilidad oxidativa y actividad lipolitica).
Todo ello en comparacién con la administracidn de vitamina E + selenio (Se) y sus posibles efectos combinados. Para
ello se emplearon cuatro grupos experimentales: control (C), dieta enriquecida en vitamina E + Se (VE), dieta con
extracto de olivo (E) y la compuesta por extracto de olivo a doble dosis + vitamina E + Se (EVE).

Los principales resultados, valorados in vivo, muestran que los sueros procedentes de cerdos alimentados con dieta
E presentaron un efecto hipoglucemiante tanto a nivel postprandial (P<0,069) como en ayuno previo al sacrificio




(P<0,0065). Al consumir antes la glucosa, necesitaron obtener energia mediante lipolisis y movilizaciéon de acidos
grasos, que se tradujo en una disminucion de los acidos grasos poliinsaturados (PUFA) séricos (P<0,0134), en concreto
de omega-3 (P<0,0004), ya que son los mas susceptibles a sufrir peroxidacién lipidica. Como consecuencia
aumentaron los acidos grasos saturados (SAT) (P<0,0211). De forma similar, con la disminucién de la glucosa se
observé una disminucién de los triglicéridos (P<0,0470), y se originaron acidos grasos libres aumentando la
biodisponibilidad de acidos grasos monoinsaturados (MUFA) libres (P<0,0394) en los grupos suplementados con
oleuropeina.

La relacion entre las distintas formas del enzima antioxidante enddgena glutation (glutation oxidasa/glutation
reducida) (GSSH/GSH) disminuyd (P<0,0001) en los animales suplementados con extracto (E, EVE); lo que protege al
individuo frente al stress oxidativo incrementando su capacidad antioxidante. Los efectos de la oleuropeina sobre
esta enzima se potenciaron con la dosis y la combinacién de otros antioxidantes. Todo ello indica que el grupo EVE se
encontré mas protegido frente al stress oxidativo.

Las valoraciones a nivel post-mortem indican que la carne proveniente de animales suplementados con antioxidantes
tuvieron menores pérdidas de exudado (P<0,05). En estas mismas muestras, también se observdé una mayor
resistencia a la oxidacidén con el tiempo de conservacion en refrigeracion a partir del tercer dia (P<0,05); siendo la
dieta con mayor dosis de oleuropeina (EVE) la mas efectiva para retrasar la oxidacion lipidica. Este hecho concuerda
con la menor proporcion de PUFAs libres; por lo que la carne de este grupo de animales podria ser mas adecuada
para evitar la formacién de olores y sabores desagradables.

Finalmente, la suplementacion con oleuropeina no afect6 a las concentraciones de vitamina E en suero o en musculo
y tampoco se vio afectado el contenido en grasa intramuscular ni la proporcion de acidos grasos de la grasa
intramuscular.

Se concluye por tanto, que la oleuropeina es un antioxidante natural que puede actuar como sustituto de otros
aditivos quimicos y, a su vez, disminuir la controversia social y mejorar la calidad de la carne. El combinado de vitamina
E y oleuropeina (dieta EVE) es la mas adecuada para proteger al animal del dafio oxidativo, mejorando la estabilidad
de la carne sin que se produzcan cambios importantes en el valor nutricional. Ademas, su incorporacion en la dieta
de los cerdos tendria un precio competitivo sobre todo en los paises mediterraneos; donde su obtencion resulta un
proceso eficiente con beneficios ambientales al reducir el volumen de desechos agroalimentarios.
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