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RESUMEN

Para evaluar el efecto del grano de coriandro (Coriandrum sativum L) sobre algunos pardmetros
sensoriales y cualitativos de la carne de pollos parrilleros, se realizé un ensayo preliminar con 20 animales.
Entre los 30 y 60 dias de edad, se sometieron a 2 dietas experimentales: a. Testigo (T) y b. Dieta con 20%
de grano entero de coriandro (Co). No hubo diferencias significativas en el consumo de alimento (225 g/dia/
animal) ni en el peso a la edad de faena (3,07 kg). El rendimiento de carcasa caliente y fria resulté mayor
(P>0,05%) para el tratamiento T respecto a Co. En el tratamiento Co la piel del muslo resulté mas luminosa
(P<0,05) y la piel de la pechugay el muslo, tendid a presentar una mayor saturacion del color. No se obser-
varon diferencias apreciables en el color de la carne. El contenido en materia seca (MS) y extracto etéreo re-
sultaron similares en ambos grupos. Sin embargo, el grupo Co resulté un 2% mas magro (P>0,05) y el
contenido de grasa del muslo fue de 14,43y 18,26% MS paraCoy T, respectivamente. La grasa intramuscular
del muslo mostré un mayor nivel de acidos grasos C 16:0 y C16:1, mientras que la pechuga resulté mas rica
en &cidos grasos de 18 carbones (C18:2 y C18:3). Si bien las diferencias no fueron significativas, el perfil de
acidos grasos de la carne de pollos del grupo Co mostré una tendencia hacia un mayor contenido de &cido
oleico. En el analisis sensorial, se detectd un "sabor particular” en la carne proveniente del tratamiento Co,
que resulto significativa (P<0,10) solo en el caso de la pechuga.

El sabor de la carne de los pollos del tratamiento Co resulté “preferencial” respecto a la carne de los pollos
provenientes del tratamiento T (P>0,05). De estos resultados se concluye que el grano de coriandro entero
resulta un ingrediente valido en la terminacion de pollos parrilleros derivando en una carne con mayor
contenido de &cido oleico y un favorable “sabor particular”.

Palabras clave. Pollos parrilleros, coriandro, anlisis sensorial, calidad de carne.

USE OF Coriandrum sativum L. GRAIN IN BROILER DIETS. INFLUENCE
ON MEAT TASTE AND MUSCLE FATTY ACID COMPOSITION

SUMMARY

In order to test the effect of the inclusion of Coriandrum sativum L. grain in broiler diets on meat sensory
and quality traits, 20 male and female chicks were fed with a control diet (T) or a diet containing 20% of
Coriandrum grain (Co) during the finishing period (from 30 to 60 days of age). Feed consumption (225 g/
day/broiler) was not different between diets and also the final weight at slaughter (3.07 kg) showing the
complete acceptance of Coriandrum grain and the similar nutritive value of diets. Dressing percentages were
higher (P>0.05%) for the T group. Broilers fed Coriandrum showed a brighter thigh skin (P<0.05) and more
saturated colour of the skin of breast and thigh. Dry matter content and ether extract were similar in both
groups but Co carcass were slightly leaner (2 points percent; P>0.05) due to the difference in thigh fat (14.43
vs 18.26% DM). Thigh fatty acid composition of intramuscular fat showed high levels of C 16:0 and C 16:1
from breast while this was richer on C18:2 and CI 8:3. Meat of Co group showed more level of oleic acid in
correspondence with Coriandrum fatty acid profile (C 18:1= 80%). During panel sensory testing, assessors
detected a “particular taste” on Co meat only significant for breast (P<0.10). The Co meal taste was
“preferential” respect T group (P>0.05). Thigh meat was less tender, more juicy and tasty from breast meat
independently of dietary treatment (P>0.05). From these results, Coriandrum grain prove to be a valid
ingredient of finishing diets for broilers leading to slightly leaner animals, with meat containing high levels
of oleic acid and a favourable “particular taste”.

Key words. Broilers, Coriandrum sativum L., sensory quality, meat quality.
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INTRODUCCION

Los frutos del coriandré (Corandrium scitivum
L.) han sido utilizados desde la antigiiedad debido
a sus propiedades medicinales. Entre otras, el con-
sumo de grano de coriandro eleva la actividad
secretora del estdmago, realza la actividad biliar y
pulmonar y se utiliza como mezclas antihemo-
rroidalesy laxantes(White, 1985). En laactualidad
dichos granos, enteros o molidos, se destinan ade-
mas a la industria de la alimentacion. De los tres
tipos de coriandro comercializados: marroqui, ruso
e hindd, el primero secomercializacomo grano en-
tero para condimento y es el que se cultiva en la
Argentina. El 90% del consumo corresponde a la
industria alimenticia para la fabricacién del curry,
condimento dejamones,embutidos, sopas, salsasy
en laindustria confitera (Curioni etal. 1995). En
laRegion Pampeana estaespecia se presentaria co-
mo alternativa de diversificacion de los cultivos de
ciclo invernal obteniéndoserindes que oscilan entre
1.000 y 1.200 kg/ha (Curioni etal., 1995). La alta
variabilidad en el consumo interno determina
fluctuaciones de la demanda y/o precio de las
semillas que afectan negativamente larentabilidad
e implican la necesidad de tener alternativas de
canalizacion del producto por parte del productor.
Por otro lado, el uso de alimentos alternativos
cobra importancia cuando se busca reducir los
costos de produccién de parrilleros.

A pesar que desde el punto de vista de la salud
humana es deseable consumir carnes con un alto
contenido de &cidos grasos poliinsaturados (AGPI),
especialmente AGPI n-3, estos son muy susceptibles
a la oxidacién lipidica, derivando en carnes de
sabor alterado y con problemas de procesamiento
(Gray y Pearson, 1987; Linetal., 1989; Sheehy et
al., 1993; Sanzetal., 1999). Este tipo de problema
puede ser controlado mediante el uso de antioxi-
dantesen ladieta de los animales, siempre teniendo
en cuenta el consecuente incremento en el costo de
laracion (Nam KiTaegc/a/., 1997; Maraschieloci
al., 1998; O’Neill et al., 1998; Ruiz et ai, 1999).

El perfil de acidos grasos de los lipidos mus-
culares del pollo reflejan la composicidn de los li-
pidos de ladieta (Linetal., 1989; Yau etal., 1991;
Sheehy et al., 1993; Sanz et al., 1999; Crespo y
Esteve-Garcia, 2001; Lopez Ferre et al., 2001).

Los frutos del coriandro contienen de 18 a28%
de aceite compuesto por los siguientes acidos grasos:
Oleico (28,5%), lIsooleico (52%), Linoleico
(13,9%), Palmitico (3,5%), Estearico (1,5%) y
Miristico (0,6%) (Curioni et al., 1995). Por tal
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motivo, se puede hipotetizar que si se lo incluye en
las raciones de terminacidn, se produciria un
aumento en el grado de insaturacion de los lipidos
musculares de los pollos por la elevada presencia
de acido oleico (C18:1), menos susceptible a la
oxidacion que los poliinsaturados. Cabe aclarar
que no se han encontrado antecedentes biblio-
graficos que indiquen que esta posibilidad ha sido
explorada previamente.

Desde el punto de vista médico, los acidos gra-
sos monoinsaturados pueden ser utilizados en lugar
de los carbohidratos para reemplazar los acidos
grasos saturados en las dietas de pacientes con
diabetes no-insulino- dependiente debido a que
ayudan a prevenir los riesgos de ataques cardio-
vasculares y mejoran la sensibilidad periférica a la
insulina (Reader et al., 1994).

El objetivo de este estudio preliminar fue el de
evaluar con pollos parrilleros faenados a los 60
dias de edad, la aceptacion del coriandro por parte
de los animales y comparar los parametros
productivos, latrasmisién del “sabor a coriandro”
y la calidad nutricional de la carne, respecto a una
dieta exenta de coriandro.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron 20 pollos de ambos sexos de una linea
comercial seleccionada para produccion de carne.

A los 30 dias de edad los pollos fueron introducidos
en corrales individuales, a piso, criados bajo idénticas
condiciones hasta faena a los 60 dias de edad.

Hasta los 28 dias, los animales consumieron una
misma dieta comercial de iniciacién y en partes iguales
fueron asignados aleatoriamente a los tratamientos
experimentales (10 animales/tratamiento). Luego de un
periodo de transicion a (consumo= 70/30, 50/50, 30/70
dieta iniciador/dietas de terminacion experimentales),
los animales recibieron una de las siguientes dietas
experimentales (Cuadro N° 1), disefiadas para ser
isoenergéticas (EM= 2.850 kcal/kg) e isoproteicas (PB=
17,10%):

=T (testigo, exenta de coriandro) y
= Co (20% de grano entero de coriandro).

Semanalmente se realizé un control del consumoy
peso vivo para constatar el normal crecimiento de los
animales y estimar la cantidad de coriandro consumida.

A los 60 dias de edad (peso medio: 3,07 kg) los
animales se faenaron seguin rutinacomercial y lascarcasas
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se mantuvieron a4°C durante 24 hs. Luego de retirar la
cabeza, garras, visceras y grasa abdominal, se procedi6
al pesado de las carcasas y posteriormente se separaron
los cortes comerciales de pechuga y muslo. La pechuga
y muslo derechos se destinaron a los siguientes analisis;

a- fisico: pHy color de la piel y de la carne del mus-
culo pectoralis y Biceps femoris con colorimetro
Minolta (CIE, 1976)

b- quimico (materia seca, (MS), extracto etéreo,
(EE), (AOAC, 1984), y de los &cidos grasos
intramusculares por extraccion segun Folch (1957),
previa remocion manual de la grasa subcutanea e
intermuscular, y determinacién por cromatografia
gaseosa (Shimadzu GC-14B) con detector FID,
columna capilar Ulbon HR-SS-10 (0,32 1.D.x 50
mL), helio como carriery las siguientes condiciones
de trabajo: temperaturainicial= 170(C, temperatura
final= 220(C, temperatura inyector y detector
250(C, tiempo inicial 10°, rampa= 1(/minuto,
tiempo final= 60".

Lapechugay muslo izquierdos se prepararon segin
lo indicado en las normas AFNOR (1989) para ser
destinadas al analisis sensorial. Un jurado de panelistas
semi-entrenados evalud los tratamientos en funcion del
color de la piel, la grasa visible y la carne; terneza,
jugosidad, preferencia e intensidad del sabory percepcion
de algin tipo de “sabor particular” de la pechuga y
muslos luego de su coccion (cada misculo fue dividido
en tres porciones pequefias a fin de ser evaluado por tres
panelistas distintos).

Los resultados experimentales se sometieron a un
ANOVA mediante la subrutina PROC.GLM (SAS®,
1996) para un disefio completamente aleatorizado, donde
las fuentes de variacion fueron el tipo de dieta y el
musculo.
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La elaboracion estadistica de los resultados del ana-
lisis sensorial (clasificacion por ordenamiento; AFNOR,
1989) se realiz6 mediante el test no paramétrico de
Friedman (1937). El analisis sensorial mediante analisis
de lavarianza (SAS®, 1996) evidencio las mismas dife-
rencias entre los resultadosque el método no paramétrico.
Por tal motivo solo se utilizd el ANOVA por ser de mas
facil interpretacion.

RESULTADOS

Durante la fase de terminacidn, el consumo de
cada grupo experimental fue idéntico (P>0,05) (en
promedio 80kg de alimento para Ty Co), indicando
unacompleta aceptacidn del coriandro por parte de
los animales y una ingestion total de granos de
coriandro entero de 1.330 g/pollo parael grupo Co.

Como era de esperar, dado el consumo similar,
no hubo diferencias significativas en el peso vivo
de los pollos a la edad de faena, siendo el peso de
las carcasas caliente y fria ligeramente superiores
para el control (P<0,10) respecto al coriandro
(Cuadro N° 2). El rendimiento de las carcasas re-
sulté significativamente superior para lares caliente
y fria (P<0,05); este Gltimo podria deberse al mayor
grado de engrasamiento de los pollos del grupo T
(apreciacion visual) lo que limité la pérdida de
agua por evaporacion y escurrimiento.

Aunque no significativo, se verifico el dimorfis-
mo sexual caracteristico de esta especie tanto en el
peso vivo (Hembras (H):2.782g y Machos (M):
3.360g), como en el peso de la carcasa caliente (H:
2.008gy M: 2.407g) y fria (H: 2.057g y M: 2.478Q).

En lineas generales, no hubo diferencias apre-
ciables entre tratamientos en ninguno de los pa-
rametros fisicos medidos en la carne del muslo.
Respecto a la pechuga, el pH de la carne del grupo
Co resulté mas elevado, probablemente debido a
una menor reserva de glucégeno muscular al
momento de la faena respecto al grupo control. En
particular, el mUsculo pectoralis mostré un mayor
valor del indice del rojo (a* = positivo) en el grupo
Co respecto el testigo (P<0,10). El color de la piel
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del muslo resultd méas luminoso (P<0,05) en pollos
que consumieron coriandro y aunque sin diferencias
significativas,también la saturacion del color (C*)
de la piel de la pechuga y muslos resulté mayor en
el tratamientoCo con unatendenciahaciael au mentd
del amarillo (mayor b¥*).

El Cuadro N° 3 muestra los resultados del ana-
lisis quimico de lacarne y el perfil de acidos grasos
de loslipidos intramusculares.La MS y el contenido
de EE (base MS) de la pechuga y de los muslos
resultaron similares para los dos grupos dietarios.
Sin embargo, el grupo alimentado con coriandro
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tuvo tendencia a deponer tejido mas magro (2
puntos porcentuales; P>0,05) respecto al grupo T.
Esta diferencia a favor de la dieta con coriandro
(carne mas magra) se debid principal-mente al
menor contenido de grasa del muslo (14,4 vs 18,3%
MS paraCo y T, respectivamente) mien-tras que el
contenido de extracto etéreo de la pe-chugaresultd
muy similar en ambos grupos (4,3 y 4,4 % MS para
Co y T, respectivamente).

La composicion de la grasa intramuscular del
muslo mostré un mayor nivel de acidos grasos
C 16:0 yC 16:1 respecto a la pechuga, mientras ésta
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Gltima resultd méas rica en &cidos grasos de 18
carbonos (C18:2 y C18:3). En la composicién de
acidos grasos de los frutos del Coriandro, se encontré
un elevado contenido de &cido oleico, a saber,
C16:0=4%; C 18:1= 80%. C 18:2= 13%;0tros=3%.

Respecto al tratamiento dietario, si bien las
diferencias no fueron significativas, el perfil de
acidos grasos de la pechuga y muslo de pollos del
grupo Co mostré un mayor contenido de acido
C18:l, en correspondencia con la composicidn
lipidica del fruto de coriandro.

En general, no hubo diferencias apreciables en
el contenido de &cidos grasos saturados e insaturados
parael muslo aexcepcion del acido C 17:0, superior
para el tratamiento Co (P<0,01). Debido al mayor
contenido de 4cido oleico, el porcentaje de AGI fue
superior tanto en la pechuga como en el muslo y,
consecuentemente, la relacion AGI/AGS mostré
una tendencia (P>0,05) favorable para el grupo
alimentado con coriandro.
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Durante el andlisis sensorial (Cuadro N° 4), los
panelistas identificaron un mayor nivel de “sabor
particular” en la carne proveniente de pollos ali-
mentados con coriandro, tanto en muslo como en
pechuga, apreciacion que resultd significativa
(P<0,10) so6lo para esta ultima.

Aunque sin diferencias significativas, el sabor
de la carne (pechuga y muslo) de los pollos del
tratamiento Co resulto “preferencial” respecto a la
carne de los pollos control. Segun el jurado, el
muslo resulté menos tierno, mas jugoso y de sabor
maés intenso que la pechuga, independientemente
del tratamiento dietario de los animales experi-
mentales (P>0,05).
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DISCUSION

No hubo diferencias significativas en consumo
de alimento ni en el peso vivo alcanzado a la edad
de los animales y el similar valor nutritivo de las
dietas suministradas. Para las condiciones de este
ensayo, las materias primas disponibles y el perfil
de nutrientes requerido, la inclusidn del coriandro
desplazo al afrechillo de trigo de la formulacién.

El dimorfismo sexual observado en el ensayo,
principal causa de la falta de uniformidad en los
lotes mixtos de pollos parrilleros, y originada en la
mayor velocidad de crecimiento de los machos
respecto a las hembras, también fue sefialado por
varios autores (Garcia etal., 1993, Mendez et al.,
1993; LazzariyPagani, 1999; Lazzarietal., 2000).

La diferencia en el rendimiento de carcasa
caliente podria atribuirse al diferente peso de las
visceras, superior en la dieta con coriandro por el
mayor contenido de fibra (8,90 vs 4,06% para Co y
T, respectivamente), aunque sélo puede hipotetizarse
al respecto ya que las visceras fueron exportadas sin
peso previo. Grosjean et al. (1999) encontraron que
dietas de alto contenido graso pero con inclusion de
arvejas de alto contenido en fibras, pobremente
utilizadas por los pollos, resultaron menos
digestibles que otras dietas menos energéticas. El
mayor rendimiento de la carcasa fria del grupo
control puede explicarse por el mayor contenido de
grasa en la carcasa, lo que limit6 las pérdidas de
evaporacion y escurrimiento.

El mayor valor de pH del m. pectoralis (musculo
blanco, glucolitico) de los pollos del grupo Co pudo
deberse auna menor reserva de glucégeno muscular
al momento de la faena respecto al grupo control o
a un menor potencial glucolitico de las fibras
musculares, evidenciado por el mayor valor del
indice del rojo en la carne del grupo Co respecto el
testigo.

El coriandro trasmitié6 mayor color a la piel
(C*) a través del aumento del indice del amarillo
(b*) mientras que no tuvo influencia sobre el color
de lacarne, loque pareceriaindicar unatrasferencia
de pigmentos s6lo a la grasa subcutanea.

Segun Farrel (1985), los frutos de coriandro
contienen en promedio 17% de lipidos; el analisis
de losgranos utilizados en el experimento determind
un contenido lipidico del 6%, muy inferior al citado
en bibliografia. Las diferencias podrian deberse a
lavariedad de coriandro utilizada o a las particulares
condiciones meteorolégicas durante la etapa de
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madurez, que pudieron incidir negativamente en la
calidad de los granos.

La composicion de acidos grasos de los frutos
del coriandro (18 a 28% de aceites fijos) se carac-
teriza por la presencia de: 28,5% oleico y 52%
isooleico (Cuvionietal.,1995). Lacolumnacroma-
tografica utilizada en este experimento, impidié
distinguir el &cido oleico del isooleico por lo que se
obtuvo unporcentajeconjunto del 80%, muy similar
al de 80,5% citado por la bibliografia. El consumo
de coriandro por parte de los animales determiné
una tendencia al aumento del acido oleico en
sustitucion de los AGS en especial el estearico.
Crespo y Esteve-Garcia (2001) obtuvieron un
resultado similar cuando suministraron aceite de
olivaen laracion. También Ajuyah (1991) encontro
que el acido oleico fue el principal &cido graso en la
carcasay grasa muscular debido a que erael predo-
minante en todas las dietas.

Desde el punto de vista médico, la sustitucion de
calorias provenientes de grasas por calorias prove-
nientes de carbohidratos resultariadesventajoso para
las personas diabéticas. Reader et al. (1994) han
comprobado laeficaciade dietas ricas en acidos mo-
noinsaturados en comparacion con dietas ricas en
carbohidratos en pacientes con diabetes, através del
mejoramiento del control glucémico, sin efectos ne-
gativos sobre el perfil lipidico de la sangre

La discusion de las evaluaciones realizadas por
los panelistas durante la degustacion de la carne
resulta muy dificil debido a la falta de bibliografia
al respecto. Si bien los jurados fueron informados
acerca de las diferentes dietas experimentales,
desconocian la inclusién especifica del coriandro.
De los resultados obtenidos resulta evidente que
los panelistas lograron identificar un sabor particular
en lacame de los pollos del grupo Co y lo evaluaron
como “preferencial” probablemente debido aque el
sabor no fue desagradable ni extrafio al paladar hu-
mano. En efecto, el uso comercial del coriandro en
la fabricacion de curry y de condimentos, lo coloca
entre las especias de uso culinario comun vy, por lo
tanto, de normal aceptacion como integrante del
sabor de los alimentos. Segin Kompr&detal. (2000)
el analisis sensorial es suficientemente sensible como
para distinguir cambios cualitativos en la carne
cuando se utiliza un namero razonable de repeticio-
nes, para 6 muestras por grupo, sugiere 8 panelistas
y 3sesiones de degustacion. Es decir que el namero
de sesiones de evaluacion realizadas en el presente
trabajo habrian sido insuficientes como para que la
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magnitud de las diferencias detectadas alcanzara a
ser significativa.

CONCLUSIONES

En las condiciones en que se realiz6 este trabajo,
se concluye que la semilla de coriandro entera
resultd un sustituto valido del afrechillo de trigo
para la terminacién de pollos parrilleros. La
inclusion del coriandro permitié obtener animales
ligeramente mas magros y carne dotada de un
agradable “sabor particular”.

Los acidos grasos de la dieta influyeron sobre la
composicion de los lipidos intramusculares. La dieta
ricaen coriandro produjo carnes con tendenciaauna
mejor relacion AGI/AGS de la grasa intramuscular,
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masricaen AGML menos susceptibles alaoxidacién
lipidicadurante laconservacion respecto alos AGPI,
sin mostrar efectos negativos sobre la consistencia
de la grasa de carcasa.
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