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Introducciéon y objetivos

El rapido deterioro oxidativo postmortem de la carne de pollo afecta sus propiedades funcionales y nutricio-
nales (Campo et al., 2006). En ese marco se estudid la inclusion del expeller de citrus (EC) en la dieta del pollo
de carne para evaluar su efecto sobre el deterioro oxidativo y la actividad de las enzimas antioxidantes, GPx,
SOD y CAT del musculo Pectoralis major (PM).

Materiales y métodos

Cuatro grupos de 9 pollos machos Ross (edad 44 dias), alojados individualmente, recibieron una dieta base con
0;1,75; 3,50 7% de EC. Se sacrificaron a los 58 dias de edad. A1h 30y a 24 h postmortem (2-4 °C), se retiraron los
PMy se congelaron a -80 °C. Se midid la oxidacién lipidica y proteica, y la actividad de la GPx, SOD y CAT
(Terevinto et al, 2010). Los datos se analizaron con el procedimiento GLM para efecto EC y tiempo (P<0.05).
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Resultados y Discusion

El EC no modifico la oxidacion lipidica pero aumentd la oxidacion proteica (P<0.05, resultados no presen-
tados). Ademas, EC provoco una menor actividad de la
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