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una dieta balanceada nos representa un costo relativamente alto
en el costo de operacion de cualqguier explotacién acuicola, (puede
andar en un 40, 70 u 80 % dependiendo del alimento), entonces el
éxito del uso de un alimento balanceado no Vva estar gsegurado
s6lamente por el hecho de contar con un alimento lo mejor pos;-
ble desde el punto de vista nutricional, sino que hay. que gon81-
derar otrog factores. El que usted menciona es totalmente cierto,
en la mayoria de los casos las pérdidas que B€ tienen, "son por un
manejo no adecuado en la técnica de alimentacién. Podemos tener
un alimento excelente con un nivel de nutrientes 1lo mejor Posi-
ble, pero si este alimento no esta disponible para el animal,
bien sea por tamafio, bien sea por que se estan lavando los nu-
trientes en el agua, las vitaminas etc., s6lo se hace un gasto
inatil.

12. Pregunta: Para la Dra. Cruz.

Las hormonas aceleran la produccién de las enzimas, o sea la
regulacién en produccidén o secrecién de las enzimas estéa en
gran parte manejada por hormonas. Al acelerar la madurez del
organismo puede acelerar la digestion y ademas acelerar la
madurez. Al acelerar la madurez acelera cambios en la composi-
ciébn comporal que se reflejan en muchos casos en incrementos

de peso. Entonces Yo probablemente ne inclinaria a pensar en

el hecho de una hormona.

2@: Dra.Elizabeth Cruz.

nﬁg%ﬁiit?vamente, la idea que tenemos &8 de un péptido hormonal y
todos los tratamientos gque hicimos también nos llevan & esa con-
clusién porque este extracto no es termolabil es resistente a
altas temperaturas, a temperaturas de ebullicién y es el caso de
muchos péptidos ¥y, efectivamente, la sintesis de enzimas digesti-
vas es regulada a nivel hormonal en los camarones, las hormonas
las encuentran - en el pedunculo ocular, de ahi la importancia a
nivel maduracién. Muchas veces hay que cortar el pedunculo ocular
para acelerar la maduracién gonadal, tal vez estemos hablando Qel
mismo tipo de hormona, de ahi también el hecho de que la harina
de cabeza de camarén también se hable mucho de la presencia de un
factor de crecimiento y quizé sea la hormona ahi gsintetizada por
el camarén Yy en nuestro caso un compuesto muy gsimilar al que se
encuentra en el calamar.

§3. Gomentarie: Ing. Juan Carlos Farfan Acuacultora Campechana.
Un comentario sobre la maestra Rodriguez. Parece ser que la
importancia de 1a harina de calamar e€n la maduracién es por
los acidos grasos poli-insaturados, no tanto como por la pro-
téina. ;

84, Pregunta: M.en C. Arcadio Valdes, Laboratorio de Acuacultura,

Facultad de Ciencias Biolégicas, UANL.
Un comentario respecto a las graficas de 1a Dra. Cruz. Hubo
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una incongruencia en uno de los experimentos. No hubo el cre-

cimiento esperado, en otro de los experimentos también hubo un

poco de desfasamiento de acuerdo a lo que pensaban obtener. Mi

comentario es en el sentido reforzando en una de las graficas

del maestro Zendejas en el sentido de que en la interpretacidn
de experimentos de nutricién muy frecuentemente no se toma en
cuenta lo que es el valor energético de 1la racién. En un ex-
perimentos que hemos realizado hemos visto que el 'valor ener-
' gético de la racién tiene una importancia incluso mayor que el
contenido protéico, cuando las temperaturas son subéptimas in-
cluso por escasa diferencia, por ejemplo, lo vimos en la ti-
lapia en temperaturas de 26 °C hacia abajo, 24 °C, 25 °C; ya
el valor energético de la racion es muy crucial en el aprove-
chamiento de 1la dieta entonces es una recomendacién general
para las personas que hagan investigacién al respecto de uso
de dietas se debe de incorporar tanto el factor temperatura
como el valor energético de la racién, separarlos & veces nos
dan resultados incongruentes y es muy frecuente la literatura
de este tipo de datos, otro comentario que queria hacerle ma-
estra es al respecto de este factor de crecimiento, es especi-
fico del calamar o se encuentra en alguna otra egpecie como
las almejas o seria factible de buscarlo en ‘algunos otros mo-
- luscos, creo que seria interesante la aclaracién.
Rappuesta: Dra. Elizabeth Cruz.

Con respecto al valor energético de lag dietas, en este caso
era el mismo. Las dietas que les presenté son isoproteicas e iso-
lipidicas y tienen el mismo valor energético. Entonces’' no era el
caso, ahi mé&s bien fue un problema en la extraccién. Hubo algun
problema y ese extracto no funciono después se repitio varias
veces y funcioné. Con respecto a la fuente de este factor de cre-
cimiento, pues lo mismo, ya a habido publicaciones de gente de
Espafia que habla de un factor de crecimiento muy parecido en el
mejillén. Esta el mismo Jjapones Dezhimaru que utiliza general-
mente la almeja de que les hablaba, para utilizar como perfil en
&l los requeriemientos de aminoicidos, esté Tapges philippinarum
que la dan normalmente como complemento alimenticio fresco los
japoneses. Nuestra idea es un componente que debe encontrarse en
la mayoria de los moluscos, en los crustéceos, pensamos que tam-
bién es la misma sustancia la que se encuentra én el camarédn, Yy
lo que seria interesante es utilizar otro tipo de moluscos de un
valor econémico mas razonable: existen lapitas o caracolitos,
almejas que no se consumen a nivel nacional, nada mas que el pro-
blema es la concha y ocupa mucho espacio, de por =i, el calamar
solito tiene 80 % de agua o sea de cada kilo de calamar obtienen
200 g. de harina. Pensabamos checar la composicién quimica de una
serie de moluscos que han sido estudiados asi, para ver si una
sustancia siempre coincidia, pero pués, es otra manera de dirigir
el estudio, sin embargo seria interesante checarlo.
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18, Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz, F.C.B.-UANL.
Para el Ing. Ramén Corrales.
si ellos como Pesquera Zapata tendrian una evaluacién de la
posibilidad de la Pesqueria de Calamar, porque sabemos que se
le dié una gran importancia y después hubo un desplome.

Respueata: Ing. Ramén Corrales.

Efectivamente hubo un importante desplome en la captura de an-
choveta hace 5 afios en 1983. En esos afioe habia una poblacién de
calamar muy importante, hoy en estos ultimos afios se me hace un
poco aventurado decir poblacién pero no hemos encontrado manchas
de calamar. Normalmente tienen el mismo habitat los calamares Yy
las anchovetas. En el caso de la temporada pasada fue Ppoco abun-
dante el calamar. Yo creo que una industria de ese tipo, al menos
hablando de las costas de Balja California, ‘-no tiene el recurso
pesquero suficiente para hacer una empresa. Nosotros como le di-
go, el calamar que capturamos no tiene significancia por que es
muy pequefia la cantidad que trae cada embarcacién, o en el afio
normalmente la fauna més abundante de acompafiamiento es 1la sar-
dina y 1les puedo decir que ocupara al rededor de 3, 4% al afio,
unas 3,000 ton de sardina al afio se capturaran cuande mucho, por
ejemplo el afio pasado no fueron ni mil toneladas, quiere decir
que la abundancia de calamar en lag costas de Baja California no
permiten hacer una empresa harinera, en el caso de Mazatlén, en
el caso de Guaymas, mé&s bien en Sonora VY Sinaloa, pués ahi pro-
bablemente haya un poquito mas de recurso.

16. Pregunta: Ing. Ramon Corrales.

Una pregunta también acerca de la harina de calamar. &Qué
utilidad le estan dando? Se me hace muy costosa para alimento
para peces porque esta gsaliendo al rededor de 4 o 5 veces mas
cara que la harina de pescado, ya si 1la harina de pescado es
cara por el proceso, ¥ el costo de produccion, ahora se me
hace demasiado cara la harina de calamar, aparte de que en
México no le veo futuro al recurso.

Respuasta: Dra. Elizabeth Cruz.

Efectivamente el costo es elevado pero la empresa seria posi-
ble o factible en caso de que se encuentre un recurso y que sea
facil de pescar efectivamente, si no es el caso en Baja Califor-
nia, tal vez, como usted lo menciona en Guaymas Yy demés, pero
nuestra investigacién es a largo término y no es fabricar harina
de calamar, no es hacer la resolucién inmediata sino la sintesis
con indentificacién y sintesis de este péptido a nivel microbio-
l6gico, si es posible, y vya después a cualquier dieta agregaArselo
y venderlo como un producto farmacéutico.

17, Progupga: Juan Francisco Sanchez, UANL.
é Qué tanto afecta el modificar un alimento con respecto a
su estabilidad en el agua, a las propiedades que tienen las
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proteinas y los aminoédcidos, y qué tanto podemos relacionar

e§2°?°°n la temperatura del agua al momento de la alimenta-
cién

Respuesta: M.C. Jesus Zendejas.

La estabilidad de los alimentos viene dada por diferentes téc-
nicas definitivamente, por enlistarles algunas: el tamafio de mo-
‘lienda en 1los ingredientes juega un papel fundamental para tener
una distribucién més uniforme. Hay algunos ingredientes o mate-
rias primas que principalmente estan aportando los granos, almi-
dones, que son utilizados en el proceso de elaboracién y actua
como aglutinante, sin embargo hay otro tipo de agentes ligantes
adicionados expresamente al alimento a efecto de darle una esta-
bilidad mayor y otra técnica es que puede ser inclusive lo que
seria la proteccién de algunos micronutrientes principalmente
vitaminas con algun proceso "x'" para evitar la pérdida de estos
nutrientes. En términos generales creo yo que la estabilidad de
los alimentos, sobre todo para crustéceos es muy importante pero
también es importante la técnica que sigamos de alimentacién.

18. Pregunte: Juan Francisco Sanchez U.A.N.L.
Realmente queria saber si no modificaba las propiedades de
‘la proteina el jugar con esa estabilidad en una forma de darle
un rango muy grande y a la vez relacionarlo con la temperatura
porque modificamos el habito alimenticio un poguito y la £i-
siologia, por ejemplo en el caso del camaron.

Respuesta: M.C. Jesus Zendejase.
No te afecta, interviene ésto en el proceso de elaboracién, en
el contenido nutricional de la dieta no se ve afectado, el nivel

por ejemplo que vas a meter de alguno de estos agentes ligantes
dificilmente te rebasarad un 2 o 3 % del total de la dieta.

19. Pregunte: Ing. Jaime Francisco Trevifio Facultad de Agrono-
mia, UANL.
Me gustaria saber si existe algun método objetivo de deter-
minar la cantidad exacta de la correlaciétn que hay entre pro-
ductividad natural y alimento proporcional.

- Respuesta: Dra. Elizabeth Cruz.

Si lo llamas objetivo pratico no creoc que exista, lo uUnico que
te puede dar un valor de 1la productividad son clorofilas y Se-
cchi, asi practico, de dia. Pero existe un método que estén apli-
cando mucho en Israel y en Estados Unidos. Es muy largo y nuy
metédico y es con marcaje con isétopos de los diferentes organis-
mos, de la productividad natural y de la composicién del alimen-
to. En funcién de esto pueden sacar la proporcién de la contribu-
cién de 1la productividad natural y la contribucién del alimento
que tu estas dando en la alimentacion total del animal. Se han
presentado varios trabajos en Texas el Dr. Lawrence, y desgracia-
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