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MNECESIDADES NUTRICSCIONALES

TABLA 1. REQUERIMIENTO PROTEICO DE DIFERENTES ESPECIES. DE ‘
CAMARON . TABLA 2. REQUERIMIENTOS CALCULADOS DE AAES EN LA DIETA PARA
CAMARON, VARIANDO LOS NIVELES DE PROTEINA EN LA DIETA.
Especie Talla Fuente proteinas Requer. (%)
Nivel de Proteina en la dieta (%)
Penaeus japonicus 1-2 g = ‘ > 40 e
0.6 g |Caseina-albumina S4 AAE | 25 30 35 40 45 50 55 (%)
0.8 g 2 52
zoea " + glucidos 5 » S5 AT v lde80ibed 63, Jatc90: ) 22:17ad 2044 1u2:7808 20980] 1805
-/ i 2 15 45-55 His |0.38 | 0.46 | 0.54 | 0.62 | 0.69 | 0.77 | 0.85 4.4
4 e i 25 45 Iso |0.59 | 0.71 0.83 | 0.95 1.07 1.19 1.31 6.8
P.monocdon 0.002 g - 55 Lot ol 1 . 2254 dadTedkranzy Ji1.9621: 252007 204551 2089111450
0.005 g - 34 Eys e =20, Strel 1o:80scler2 106 of 2y Blot] Lo lncly 2:85 .| 14:.7,
0.5-1.8 g | Caseina-H.pescado 46 Mat:c | 0. 4Fcde0.57 |..0.66..] 06.76.].0.85 ] 0.95 | 1.04 S
1-3 g | Caseina 40 cig* 10.24~|-0.28-|::0.33. | 0.38 | 0.42 | 0.47 | 0.52 27
1.3 g | Compleja : 40 BhE Sifst 7wl 0u8s |02 9% al: 1.:08: 1 1 2253l 5. 35,4, 148 77
p.setiferus 4.0 g | H.pescado-colégeno| 28-32 Tyr= }o.68: 082 0:96 | 1.09 | 1.23.} 1.32 } 1.50 |. 7.8
P.indicus PL “T=42 4% = 30-40 Tre lo.84 | 1.01 | 1.18 | 1.34 | 1.51 | 1.68 | 1.85 |- 0.6
0.4-1 g | H.camaron-levadura 43 Try {0.24 | 0.28 | 0.33 | 0.38 | 0.42 | 0.47 | 0.52 2.7
3.9 g | Compleja 40 val lo.74 ) o.89}1.04 | 1.29 | 1.34 1} 1.49 | 1.64 8.5
P, aztecus 024-.135g = oD
- H.camarén y otros 29 7 * AminoAcidos no esenciales
0.4-1.3 g = 43-51 xz perfil patrén de AAE de cadaver de almeja.
P.californiensis 0.005 g | Compleia > 35 :
2.0 g | Compleja 30-35
P.vannamedi 0.004 8 - Y36
0.032 g Conpleja 30-35
P, stylirrostris 0.005 g | Compleja 44
0.045 B Compleja 30-35
P.duorarum - Soya 30
Macrobrachium
rosenbergii 0.1 g | Compleja 35
Palaemon gerratus 0.1-0.2 g Soya 30-40
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DIBCUSION

i. Pregunta: Bi6l. Jorge Céaceres Martinez Iinv.Des.Tec.,SEP,Méx.
Para la Dra. Elizabeth Cruz.
En relacién a los residuos que estan obteniendo. Quisiera
una explicacién un poco mas amplia y si ésto también es vélido
para peces o en otros organismos.

Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz.

Ezste fue el tema de mi tesis doctoral. Estos estudios se hi-
cieron en Francia. Tenemos interés de que ésto se desarrolle en
México porque es patentable, entonces es mejor que quede acé y no
alla: estamos buscando gente para que nos apoye en esta investi-
gacién.

Es muy interesante y empezd con un poco de espionaje que hi-
cieron los franceses en el Jap6tn, Yy encontraron gue uno de los
mejores alimentos para camarén a nivel mundial, el NIPPAI con-
tiene un 30 % de harina de calamar, la cual es muy cara, Yy que-
rian saber si su uso era debido a un aspecto técnico o si era por
causa del ingrediente. Tratamos de averiguarlo empezando por la
harina de calamar entera, después hicimos diferentes fracciones
(parte de proteinas, lipidos, la soluble en agua con todos los
atractantes). Probamos las tres fracciones y .descubrimos que era
la fraccién protéica, la que precipitaba, la que contenia este
factor de crecimiento. En cuanto a las otras: los lipidos, aunque
son de muy buena calidad, se pueden sustituir, y las partes a-
tractantes también: en realidad es mejor eliminarlas ya que al
ser atractantes los camarones comen de més y baja la tasa de con-
versién alimenticia.

Seguimos trabajando con la fraccion protéica. Hicimos dife-
rentes tipos de extraccién y purificacién, y fuimos haciendo-
siempre bioensayos. Después empezamos a averiguar si funcionaba
en otros organismos. El problema nuestro era que el bioensayo de
28 dias tomaba mucho material, y la extracciéon se tenia que hacer
a gran escala para obtener algunos gramos de extracto. Empezamos
a ver si se podia hacer en organismos més pequeifios con una res-
puesta més inmediata. Se probd en Artemia y se obtuvieron unos
resultados preliminares positivos. Algunas personas lo provaron
en peces, saliendo algunas publicaciones sobre truchas, y la ha-
rina de calamar es utilizada resultando en unas tasas de conver-
siéon y crecimiento mejores. Entonces, €8 un factor que puede tal-
vez utilizarse en diferentes organismos a nivel de acuacultura.

Su nivel de accién es muy dificil. Casi al final de la inves-
tigacién le atinamos a las enzimas digestivas. Checamos que era
lo que pasaba en presencia y ausencia del extracto. En presencia
del extracto 1la actividad enzimatica de tripsina y amilasas au-
mentaba. Consideramos que lo que hace el extracto es aumentar la
digestibilidad o la eficiencia de asimilacién de todo lo que esta
alrededor, no es ella misma el nutriente, gsino lo gque esté alre-
dedor.
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Luego checamos el extracto en estanques para ver i no se per-
dia el efecto, porque muchas veces ya hay en la productividad
natural factores de crecimiento, y si éste ya estuviera presente
no se notaria el efecto; pero si funcioné, notandose un mejor
crecimiento en estanque que en agua clara cuando hicimos la com-
paracién y se tenia en el alimento extractos de calamar.

La demanda a nivel mundial de harina de calamar es muy impor-
tante, nada mas que la disponibilidad es muy baja; entonces si
alguien se quiere animar a hacer harina de calamar vamos & poner
el negocio, conseguimos el mercado a nivel mundial. Las gentes de
Francia dijieron 'si lo producen, nosotros compramos toneladas!’,
y yo creo que hay diferentes gentes que comprarian.

Esto aumenta mucho el costo del alimento, si ven cuanto cuesta
el NIPPAI, creo que es uno de los mas caros pero es uno de los
que asegura el crecimiento en los cultivos sobre todo a nivel
intensivo, quizd no tenga mucho caso que se use en extensivo o a
menos que se use exporadicamente, por ejemplo: una semana que se
diera este alimento y el resto del mes el alimento normal de me-
nor calidad.

2. Pregunta: Ing. Jaime Almazan Alimentos Balanceados El1 Pedre-
gal, Edo. de México. '
Para la Dra. Elizabeth Cruz. .
ilLa harina de calamar, qué precio y qué, porcentaje de prote-
inas y grasas tiene?

Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz.
La que se vende a nivel Japonés costaba 10 francos el

kilo, corresponde mas o menos a 4 mil pesos el kilo; se pueade
poner a partir de doeis de alrededor de S%, con esto Yya se tiene
crecimiento mejorade de manera significativa, y esta harina esté
hecha principalmente de los restos, no se utiliza el cuerpo si no
mas bien la cabeza y la visceras. En JapOn se consume también
mucho seco pero esas partes son menos consumidas y son las que
utilizan para la harina. Tiene alrededor del 10% de lipidos y
alrededor de S0 o 60% de proteinas. :

3. Pregunta: Ing. Jaime Almazan.

.Es el proceso para su fabricacidn igual al de la harina de
pescado de anchoveta o sardina?

Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz. E

El proceso a nivel Japonés no 1lo conozco. Nosotros haciamos
nuestra harina moliendo el calamar congelado, podia ser de cual-
quier especie, lo moliamos y después lo secabamos con horno o por
liofilizacién.

4. Pregunta: Ing. Jaime Almazan.
La materia prima se saca de plantas que se dedican a pro-
cesar este animal.
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Recpucsta: Dra. Elizabeth Cruz.

A nivel mundial el principal proveedor ¥y consumidor ez Japén Yy
utilizan el calamar para diferentes cosas. YO pienso que si bus-
can el desecho, hay fabricas especificas que utilizan todo y de
los desechos hacen su harina. Otro de los principales aprovicio-
nadores de la harina es India. Lo conseguimos recientemente por
que Japbdn ya no queria enviar, en india el calamar no se utiliza
para consumo humano, lo estaban exportando; Pero realmente el
procesamiento es una de las cosas que gqueremos conocer. ¢ Como se
puede hacer? Si no hay problemas, una forma seria hervir, para
quitar un poco los lipidos, y después de pasar por prensa Vya nada
mas secar con flama o con gas directamente, como Creo que hacen
1a harina de pescado. Va hacer una ponencia el Ing. Corrales de
Pesquera Zapata que es uno de los principales productores de ha-
rina de pescado en México.

8. Pregunta: Ing. José Ramén Corrales Pesquera Zapata, Ensenada.
Nosotros efectivamente hemos hecho pruebas 2 nivel laborato-
rio. Nosotros unicamente procesamos la harina de anchoveta ¥y
desperdicios de enlatado pero muy €escasos, particularmente la
anchoveta entera, pero el proceso de elaboracién de calamar lo
hemos hecho igual que la harina de pescado; normalmente lo que
hacemos es: lo ponemos en ollas de presion:. a unos 10 o 15 min
y después lo pasamos a unas prensas manuales pequefias, mas o
menos de tipo embutidor, en la que extraemos el aceite, des-
pués molemos a través de molino manual del gque usan para las
tortillas y el nixtamal ¥y después de ahi lo pasamos & unos
hornos -donde le pasamos corriente de aire. Tenenos un pequefio
estudio acerca de un horno o un secador, qgque &8 practicamente
semejante al grande al que usamos en la planta, un secador
rotatorio para que el secado sea mas homogéneo, Va después de
ahi lo pasamos a través de las cribas correspondietes. En este
caso tratamos de hacer gimilar a la harina de pescado a la
misma criba pero no tenemos cantidades grandes, unicamente
tenemos cantidades pequefias de laboratorio ¥y aprovechando, no
nada mas de calamar, hemos hecho estudios de lengostilla y de
macarela y otros. Nosotros le llamanos fauna de acompafiamiento
de anchoveta pero uno de los estudios que nos interésa parti-
cularmente es la langostilla, aungue ya hemos tenido contacto
con personas de Noruega para la extraccién de colorantes O
algo asi no me acuerdo exactamente que compuesto, &i alguien
se acuerda. Se esta extrayendo a partir de la langostilla. Y
aprovechando, también quisiera una aclaracién, nada mas de
unas tablas donde aparecian los aminoé&cidos y £e me hizo muy
curioso que veia aminodcidos esenciales con dog asteriscos
pero no los vi marcados en una de las altimas transparencias y
nada mas una pregunta Dra. Cruz, ¢ Qué tanto lo esencial es
especifico para camarén?
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Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz.

Los aminoadcidos esenciales son los diez mismos para peces y

para camarén. Los que estaba
R e e n marcados con asteriscos son los

6. Pregunta: Bi6l. Fernand :
: : o Vega i
Baja California Sur. Para I:gDra.cg:E;? = Investigac:ones s
togz;egemgggégg:bgezgerca de que estos péptidos o estos cofac-

: r que actuan a nivel enzimatico. P -

mente alli iba encaminada la pregunta, o sea, dJ{Estas zﬁgi::s

que Be ven exacervadas en su actividad i
se sabe cuales son 7?7 Si me podria info;nzg.hlzo lnrdie ki

Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz.

Es preliminar este resultado L ,
i : 5 as enzimas ue nosot -
:;:::: d§322°esd§al::idlgestivas, las méas iuporzantes dergzse;:g-
2 psina; en el camarén de tod 1
tenemos que la tripsina ocu as las proteasas
pa el 60 %, entonces es 1
rtante, es una de las que checamos ' ®::1 8 MAS, 1ApO-
a nivel especific 1
amilasas, a-amilasas que dentro % Yudunge; lan
. de las carbohid 5
importante. Nosotros lo GAEARI G 18 NAN
que haciamos era medir 1 ti
#a tics i gestive. despuss: de 5 Lac a actividad enzi-
omida. Quitabamos el h t
creas y extraiamos el jugo enzimatico ERSPRopan-
y haciamos el an
;:czigniza adecuada, dependiendo = para tripsina o par:l::i:agzn
R
nicas para hacer activacién d
el camarén no se sabe si ha Bede/anBlnes.. n
y pro-enzimas o si ya la
tan activas las proenzimas so BSnE ] S Ran-
’ n enzimas inactivas .
el cuerpo del animal para » para proteger
que no haya autodigestién. E
caso, en el hombre, tenemos por ejempl ZBI cousBLao
tripsinégeno y con la entero o b = e s S
quinasa que es secretad
tripsina se activa y des etada después la
pués ya puede actuar. En los
esto no es conocido; hay una g S
H publicacién; la chec h
incubacién previa que se tenia ; sioghifctmos una
_ que hacer y sélamente en 1
rones que habian comido calamar habi : Siaeh
tiva. Esto no quiere decir lestng o et IaRLEn LEica
que sea el unico lugar de accié
nosotros estamos viendo que los aminoacid St
os y también la glu
aparecen mas rapido en la hemolinfa de 1 £
calamar, puede ser porque hubo un e los camarones que comieron
5 a mejor digestién
pudo haber una mejor absorcién. T » Ppero también
. bién puede est
nivel de transportadores, a niv = AT Jactusnda
s, el de absorcién y que la ab
sea mas eficaz. Pueden ser las dos cosa = asabsorcidn
- 8. No podemos s e
trictos y decir 'Si, es en las enzimas', pero si se chegz.tan 5

en el cultivo intensivo de Penaeus ylirro i
st rrostris or mu -
tiempo hemos usado el calamar fresco como alimento’pzra prg:g-
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ver la maduracié6bn de la hembras y con muy buenos resultados.
Ulimamente hicimos. una dieta totalmente artificial, porque no
tenia complemento de alimento vivo a Dbase de calamar con un
50 % de calamar, nada mas que nosotros no hicimos harina, sino
utilizamos una pasta para evitar el recalentamiento de una
harina y después, al ser mezclado con los ingredientes, volver
a calentarlo. Para el secado, hicimos una pasta que consistia
en un escaldado del calamar a unos 80 °C del agua, unos S min,
-y lo prensamos CORO lo hacen las personas de Pesquera Zapata,
y despues que reducir sobre todo la humedad de la pasta, como
a un 30 % de humedad, lo agregamos & ia mezcla de harinas ¥y
obtuvimos una mezcla que s8e€ puede peletizar, obteniendo muy
buenos resultados en cuanto a maduracién sobre todo con las
hembras cultivadas de P.stylirrostris que es nuestro problema;
el problema es cerrar el ciclo en cautiverio V¥ aumentar la
productividad de las hembras cultivedas. Entonces el calamar,
parece que s un estuche de monerias, desafortunadamente es
muy dificil conseguirlo aqui en el pais.

Respucsta: Dra. Elizabeth Cnuz:

Se ha utilizado mucho para maduracién. E1 calamar tiene efec-
tos muy buenos Yy B€ piensa que el efecto o el modo de acciéon que
nosotros detectamos €8 el mismo solamente -que COmoO los animales
estan en diferente etapa fisiolégica cuando los utilizamos para
organismos en crecimiento, organismos jévenes, todo lo que se
agimila se va a musculo a formacién de proteina, ¥ en el caso de
que sean animales reproductores es el mismo efecto, a mejorar la
efeciencia de utilizacién de asimilacion de todo, pero ahora di-
rigida en vez de musculo a formacién de gbnadas. Nosotros tenemos
confianza de gque sea el mismo factor del que estamos hablando.

8. Pregunta: Ing. Manuel Cruz Corporacién de Alimentos Extrui-
dos, Guadalajara, Jal. :
Tenemos unas granjas de bagre, langostino ¥y tilapia roja
ademas de producir alimento. Mi pregunta es acerca de una dia-
positiva (Figura 1) que pasaron sobre el nivel de aminoacidos
de diferentes mnaterias primas. En ésa, el perfil de animoaci-
dos de la harina de pescado con respecto a de la soya era me-
jor el de la harina de soya, entonces, quisiera saber de queée
tipo de harina es soya, ¥ de qué tipo de pescado se trata?

Respucsta: Dra. Elizabeth Cruz. ;
Esta es una tabla de Deshimaru, un Sr. Japonés, los productos
son Japoneses O americanos. Me imagino que es soya normal no hay
mucha variedad en la composicién de aminoacidos de la soya. Pode-
moe checar uno a uno los valores. Aqui en realidad lo que se esta
haciendo es un desfasamiento hacia arriba porque no se pueden po-
ner una proteina encima de otra si no no veriamos los resultados,
pero checando aqui por ejenplo, a simple vista, tienes 1.7 de és-
ta vy luego 2.2 y te sigues con la misma escala aqui habria mucha
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mas tirosina o sgriqa, auncue en la harina de pescado 1lo mas im-
poTtante es metionina y lisina, la composicién no la conozco, ah
si! realmgﬁt@ creo que en la tabla de proteinas que dié el m;es-
tro Zendesas_ venia la composicién de aminoécidos, pero ésto eé
s6lo un perfil encimado, no te puedo decir si la éalidad de una
sea mejor que la de otra, normalmente la harina de pescado tiene
mgjor calidad y se trata de sustituir por la harina de soya. Vol

viendo a tu pregunta ¢ Cuédl era realmente? : : :

9. Pregunta: Ing. Manuel Cruz.

Yo entendi que la harina de so ;
: : va era mejor que la
en el perfil de animoécidos gue presenta. : g g

Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz. -
No, se@ hizo una mala inter i
pretacién de la grafica. Ha ue
comgarar esa con'la de abajo y ver la similitud que tienen :bia—
gen eé En la grafica de abajo hacia arriba dijimos mejor calamar
espuses cam§rén, después esta férmula hecha por Deshimaru des:
pués la harina de pescado y asi hasta arriba. :

10, fﬁ@g@ﬁ%@: :.C. Maria Guadalupe Alanis G., Laboratorio de
imentos de la Facultad de Ci i
P;ra el maestro Zendejas. g Bio%églcas.UANL.
ienso que el problema principal en la suplemrent

caso.de la alimentacién de organismos acugticos a;izz'eﬁan:
pé;dldaa.por golubilidad de mansra mas importanté a una mala
utilizacién por parte del mismo organismo. Con respecto al
animoécido que se esté adicionando, estoy de acuerdo con los
que mencionaban de que se podia utilizar alguna suplementaciodn
con alguna cubierta de tipo caseina, pero en ese caso yo pien-
so lo mismo, O sea esa cubierta lo va proteger de la solubili-
dad y entonces nos va a dar mejores resultados; no sé si exis-
tap alggnos trabajos en los que se haya cuantificado y; el
aminodcido después de un tipo de estudio que se alimente el
pez a un corto tiempo tomar algunas muestras de esos peces
abrir estémago y cuantificar el amino&cido en el contenidé
estomacal y, asi durante cierto tiempo para poder nosotros
hablar de que_el aminoédcido, lo que paso es que se absorbié
muy répido. Pienso yo que el problema principal es el problema
de solubilidad primero, ademas tenemos también que las células
tienen capacidad de formar el "pooll" de aminoacidos y que
entonces tienen una cierta capacidad de asimilar los aminoéci-
dos antes -de empezar a utilizarlos en las sintesis de tejido
Entonces mi pregunta es si existe algun trabajo que dé fuerzé
a pensar que es, que se absorbe demasiado répido, el problema
principal con la suplementacion. ’

Respuesta: M.C. Jesus Zendejas.
Definitivamente para una alimentacién artificial, el uso de
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