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INTRODUCCION
El zinc juega un papel muy importante para el correcto funcionamiento de la barrera intestinal y en la
regeneracion del epitelio intestinal mejorando la actividad de las enzimas digestivas y manteniendo la
estabilidad de la microbiota. Por tanto, los suplementos de Zn en la dieta para el ganado porcino podrian
ejercer un efecto beneficioso frente a los dafios que el estrés térmico produce en el tracto gastrointestinal.
El objetivo de este trabajo fue evaluar in vitro, el efecto que tiene la suplementacion de la dieta con zinc
sobre la fermentacion intestinal de cerdos ibéricos sometidos a estrés térmico (30°C, 28 d).

MATERIAL Y METODOS

El experimento se llevd a cabo con 16 cerdos Ibéricos de 44,0 kg de peso medio aproximado sometidos a
estrés térmico (30°C, 28 d) alimentados ad libitum con una dieta suplementada con zinc (0,120 g/kg
S0O,4Zn; ZN) o no (CTRL). Al final del periodo experimental, los animales fueron sacrificados obteniéndose
muestras de contenido rectal en condiciones anaerdbicas que se congelaron hasta las incubaciones.
Mediante incubaciones in vitro (Pardo et al., 2020) se evalud la fermentabilidad de almidon y pectina,
utilizando como inéculo pools de contenido rectal de los cerdos alimentados con dieta CTRL o ZN en un
medio de cultivo anaerdbico. Después de 24 horas de incubacion, se determind la produccién de gas, la
produccioén de acidos grasos volatiles (AGV) y la concentracion de amonio.

RESULTADOS Y DISCUSION

La suplementacion con Zn disminuyé la produccién de gas (-4-5%, P<0,01) y la proporcién molar de acido
propionico (-13 a -18%, P<0,01) mientras que aumentaron las proporciones molares de los AGV
minoritarios: isoacidos (47-81%, 0,01<P<0,06) y valérico (54-130%, P<0,01). Aumenté igualmente la
concentracion de amonio (8-21%, 0,01<P<0,05). No cambiaron ni la proporcion molar de acético ni la
relacion aceético:propionico (P>0,10). El Zn disminuyé la produccion total de AGV con la mezcla de
almidones (-15%, P<0,05) pero so6lo numéricamente en el caso de la pectina (-5%, P>0,10). El Zn
aumento la proporcion molar de butirico (10%, P<0,05) con la pectina pero dicho aumento fue soélo
numérico con la mezcla de almidones (6%, P>0,10). In vivo, el zinc en elevada concentracién (2,425 g/kg
ZnO) disminuy6 la concentracion de AGVs, propidnico y butirico asi como la de amonio en el intestino
grueso de cerdos sin cambios en la concentracion de acético (Starke et al., 2014). La menor produccion
de gas y en menor medida de AGV, y la mayor concentracion de amonio podrian ser debidas a una
inhibicién de la fermentacion bacteriana, lo que estaria de acuerdo con el efecto inhibidor del crecimiento
bacteriano de este mineral (Starke et al., 2014).

CONCLUSION
La suplementacién con Zn en cerdos sometidos a estrés por calor de larga duracién no parece mejorar la
capacidad de fermentacion intestinal in vitro.
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