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y si se nos da mal la informacibén, porque el balance energe- que a veces nosotros
tico se nos dispara, pero ya no se esta utilizando y para evi- proteina y son una basu?géeggzotggzrdegéigzn;osbcon RS0k de
tar esos problemas de degeneracién grasa en el higado, de acu- bilidad de proteina, ese es el primer punto = Luscar algeard -
mulaciéon de glicégeno, recomiendan un 20% de carbohidratos. determinamos como grasa no es grasa, es extfactg :::rDOBOtros
s ‘ que lo que se hace es: se mete en el "Goldfish" y se dez. P9r-
23. Comenterie: Ing. Jaime Almazan Alimentos Balanceados del con éter entonces todo lo que es soluble en ét SRS
Pedegral, Edo. de México. reporta como grasa, entonces ahi es otra menti?g' = lotq:e -
Hay una cosa, en log alimentos no se puede bajar mucho los que quede ahi es asimilable. La tercera, lo que zsn?ib a0
carbohidratos porque en las f6érmulas se elevarian mucho, que da, lo que queda ahi a la hora de que uné hacg BUS 8 r§fcru-
es lo que estuvimos diciendo hace un rato, pero los procesos ciones con sosa y &cido, al determinarla no nada m:ponl s
de manufactura son los que tienen que ver mucho no para bajar fibra van ligninas, hemicelulosas celulosas ue e Lhiad ol
ios carbohidratos sino para gelatinizarlos, porque en el caso puede ser fibra no sabemos que tiéo de fibra ésq Si gottamgoco_
de las truchas, una trucha asimila con un 23 o 25% de los car- mos cenizas y que son las cenizas lo que nosoéros :e:rm ?a—
bohidratos que no estan gelatinizados y de los carbohidratos quemar a determinada temperatura de un cierto tiempo semos 5
gelatinizados est&n mas O MmMenos asimilando arriba de un 80%. mos una relaciétn de minerales, pero desconocemos ex; tupone-
Para hacer esto tiene que ver mucho la maquinaria que se uti- cuadl es el porcentaje de minerales, determinamos po ’it;mente
lize. En México no existe una fébrica gque tenga la maguinaria humedad, es decir 13 diferencia qué existe con apu; £ ¥
especializada para fabricar alimentos para peces ¥y crustéaceos, dan son los carbohidratos por diferencia asi s 3% fhios
como lo es la de nosotros. No se pueden fabricar alimentos los demés factores y se los restamos a cien y éso:mamos t°g°s
para pollos con un alto contenido en proteinas Yy grasas para hidratos. Entonces, si nosotros queremos una die::n iir 8
que sean alimentos para peces y crustaceos, alimentos para proteinas con un 50%, légico que el nivel de carbohidrat S a
acuacultura; no es lo mismo un alimento para puercos, un ali- a ser mas bajo, {por qué? porque entonces la resta siea S
mento para pollos o para vacas. Se necesitan magquinas comple- : a ser menor. Entonces, al formular un alimento -debemozpzzs:f

tamente diferentes para adquirir unas buenas dietas. tros no hablar de lo que es la garantia, sino de otros valores
que son los que se han tratado de mencionar aqui, como son

dlgestipilidad de proteina, calidad de acidos grasos, todo lo
- que es 1@portante para el pez, los detalles que decia'la maes-
A 3 .Era Rgdrlguez del 1.1% de fosfolipidos, eso es importante a la
s:rzieﬁeéue se balancea, no la cantidad de carbohidratos que

que sean bajos pero no se pue- : Sobre lo que mencionaba Jaime aqui de que nosotros debemos

de hablar de cuantos de esos carbohidratos estén precocidos

el grado de precoccién que tienen para queISean aaimilabl'y
Alimento Balanceados El Pedegral. diré que puede ser un alimento con un alto porcentaje .d r 1
B e idots 41 Aehpdiess 4&1-20% de ~carbohidratos esta bien. bohidratos, pero si esos carbohidratos estan bien ;reébziggr‘
sn L riaEs oEy aAvgesERbIes; e sbocmehos lautpacha arcoiris es Cas son asimilables para el animal, entonces debemos de egtandarzs
O digeeibiliaad envelopass}oyiya precocido se usa arriba zar y buscar normas pero con otro tipo de parametro no lo;
de mas o menos el 70%. que normalmente nosotros vendemos, © sea que nosotros ’no ven-
giggs en base a eie inalisis; se venden otras cosas, lo que

es que esa es la legi i >

o Bty gislacién que nos estan pidiendo y es

24. Pregunta: Dra. Elizabeth Cruz.
- iY cébmo debe ser el nivel de carbohidratos con esa maquina-

Respuesta: Ing. Jaime Almazan.
Bueno en 8i se deben de buscar
den bajar tanto para tener un precio competitivo en el mercado.

Respuesta: Ing. Victor Almazan

28, Comentario: Ing. Manuel Cruz Corporacién de Alimentos

Extruidos, Guadalajara, Jal.

La definicién que les voy a dar primero no es mia, me la voy
a fusilar del padre de la nutricion a nivel mundial de lo que Comentarie: Ing. Adrian Tercero Nava ALBAMEX.

es el anadlisis bromatolégico de un alimento: el anéalisis bro- Para contestar la pregunta que formularon referente a cé

matolégico de un alimento es la mayor mentira que se vende en . se efectuaba una formulacion, independientemente de la espe 5
todo el mundo, ustedes piden y se habla de proteina cruda y a de que se trate, se consideran varios aspéctos En primei ile
l1a hora de que se hace un analisis se multiplica se€ determina gar, qué es lo que buscamos de ese alimento qué caracterist¥—
1a cantidad de nitrégeno, se multiplica por un factor que to- - cas, qué funcién va a desempeilar o qué espéranos que la e .
das las veces es 6.25 gque no coincide, es un promedio mundial : cie que lo va consumir nos de, independientemente de e tspe-
que existe Yy ese se reporta como proteina cruda, pero resulta de peces, de aves, de cerdos, independientemente de ?:s e;;:f
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cies que estemos manejando. Se define en si, en base a esos
parametros, una serie de caracteristicas que queremos que lle-
ve el alimento. Por otro 1ado manejamos también los ingredien-
tes que tenemos, con los que contamos VY a los cuales les esta-
mos haciendo cierto control de calidad, para poder ser maneja-
dos dentro de una empresa. Una vez que tenemos esto, hay que
considerar el costo, que és otro factor bastate importante.
Mencionaba el maestro 7Zendejas que hay que buscar una produc-
cién, no en funcion del alimento, sino en funcién de la canti-
dad que nos produzca ese alimento, del producto que vamos a
obtener de él, pero considerando el costo, entonces una vez
teniendo esos parametros también se tiene que aunar el conoci-
miento de nutriciéon que tengamos de esa especie. Es ahi donde
entran los niveles de carbohidratos, de vitaminas, de protei-
nas, de minerales, como si esto fuera poco, entran una serie
de aditivos que nos van a permitir darle ciertas caracteristi-
cas al alimento en si. Mencionaban por ahi a la lecitina en el
caso del camarén, otro caso muy especial es la adicién de pig-
mento para el caso del pollo y asi hay una serie de ejemplos,
coccidiostatos, antibiéticos, promotores de crecimiento para
monogastricos,etc. Esog son los parametros que se€ toman nor-
malmente para formular todo un alimento dependiendo de donde

se va a utilizar

27. Pregunta: Ing. Juan Carlos Farfan Acuacultora Campechana.
Para acalarar una cuestién volviendo a los carbohidratos.
Hace rato se mostr6 en una grafica que el nivel de agimilacion
de carbohidratos dependia mucho de 1la temperatura, entonces
estamos hablando de un 20% de carbohidratos, a qué temperatu-

ra?

Respuesta: Q.B.P. René Rodriguez.

Ese 20% es en general y aparece en todas las tablas de ali-
mentacién de un pez. Por ejemplo, los poigquilotermos, tienen su
porcentaje de alimentacién y no sera lo mismo a 15 que a 20080,
entonces, en la misma proporcién en gque Sé€ baja el alimento, baja
la cantidad de carbohidratos que B8€ le esta administrando. Es muy
importante no dar la misma tasa de alimentacién a diferentes tem-

peraturas.

28. Comentario: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.
Es un comentario respecto al problema de lag dietas que S8€

les presentdé con el alto contenido de carbohidratos ¥ estoy-

completamente de acuerdo con el Ing. Cruz que mencionaba lo de
los analisis bromatolégicos, Ppero de cualquier manera ées éste
de los males el menor. Entonces es la unica informaciéon que
tenemos y los productores deberian de darnos por lo menos esa
informacién, ademas yo creo Qque ya como una exigencia en el
futuro serian datos sobre digestibilidad tanto de energia como
de nitrégeno, inclusive en el caso de los lipidos que es lo
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gujeeg;:2gii§ratando ahorita, también los niveles de difenilos
e tejidaS' porque estgs sustancias quimicas se depositan
i s (o] -1 ce%ulares ricos en lipidos precisamente, y no-
o a practica de dietas de cultivo de camarén’ de P
Cignizzozzgii encontramos una vez un alto grado de contamin;;
GLof S es de higado de bacalao que estaban contaminados
e Sio:e poliglorinados. Entonces como son especies muy
; van depositando como estan al fin '
1 & al de 1 -
gztzligiE:;:;:éiéissos petes enormes al final terminan Zoﬁagﬁa
1 de estos contaminantes y desde en
gizgzigi gzmiis sigitmuy cuidadosos hasta donde podemostggciz
es para nuestras dietas. Si
productores no nos dan la inf i R i
; ormacién suficient
mendacién para los usuarios d O e
e las dietas es que 8i no
ézefggigmge Eacer‘esos analisis que nos los manden hacert:egzg
s trabajando en la investigacién y nosotros podemos

coordinarnos con ellos
A os para sacar adelante este tipo de tra-

CONCLUBIONTES

ter:;ngzigirgecogc%usiOn es implementar el estudio sobre 1la de
xigencias i i ' -
bt SR e energéticas y las relacionadas a li-
nUtffcigzedguepég:sa;iggs igasos esenciales mas importantes en la
ustaceos son los de la i ‘
embargo, también son mas v BeKIS ¥P Y NoioSes
; ulnerables al proces
lo %ue se recomienda el uso de antioxidaﬁtes. Pafltaa@ileas Colishs s
truc:u:g?nzgmoali:salgggggzidratos, ios de mayor complejidad es-
son asimilados mas ef
s ecientemente.
parauggg?régselciggogidgiggziy los lipidos pueden ser utilizadis
na com
de Eer usados de manera excesiva. Enfusnie, AoaSnasRian 00w SRSk
tanbgzn g:gzghégr:;gséo cggndod son empleados como aglutinantes
nsi i .
S e mhonasp consl erados en su aspecto nutricional para
La informacién de las . ne |
- cesidades nutricionales ha
;:chggerlencias con dietas puras, sin embargo en l:sdgiizggf
4 fosfgiipggggdocofzai esian bien balanceadas, la suplementacién
% sterol y glucosamina, no es necesaria
quengn apgrtadas por los ingredientes del alimento final. BERD
productores pueden acudir a centros de investigacién para

buscar apoyo en c
uanto a la elabor
trientes de sus alimentos. 3chon. 8¢ 198 HINECeS . I8, Alias

NOTAS:
Q.B.P. René Rodriguez.

Parece que quedé una conf
o1 onfusién en cuanto al grado de as -
6n de los polisacaAridos, almidones mejor que otros polisiziii-
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dos, esto no concuerda con el hecho de que el almidén natural
logra mejor asimilacién cuando es sometido a un proceso de coc-
ci6én v se pasa de almidén insoluble a alguna forma de dextrina ¥y
es mejor asimilado entonces parece que son los disacaridos y no
los polisacéaridos.

Ing. Victor Almazan.
Bueno, la gelatinizacién es de los almidones.

Q.B.P. René Rodriguez.

No s¢ que se entendid. En 1la conclusion se habla de que BsoON
polisacaridos como almidones mas asimilables que cadenas menores
de estos azucares, de estos carbohidratos. Parece que no es asi,
puesto que el almidoén es més asimilable cuando es sometido a un
proceso de coccién, pasando de la férmula completa de almidén
polisacéarido a la de dextrina que es un disacarido.

M.C. Ma.Guadalupe Alanis.

Regspecto a esto yo creo que s6lo hay una ligera confusion.
Efectivamente los polisacaridos son los mas utilizables por ése
tipo de organismos aclarando que gelatinizando los almidones tie-
nen una mejor utilizacién. La unica aclaracién que yo quisiera
incluir aqui, es que cuando gelatinizamos el almidén no estamos
formando disacéridos, estamos cambiando la estructura, o sea el
almidén se hincha, agarra agua, entonces es mas facil de ser ata-
cado por 1las enzimas, en este caso por las a-amilasas que tienen
los peces. Entonces creo que con esa aclaracién ya queda todo,
las dextrinas son también producto de la hidrolisis del almidon,
sin llegar a ser disacéaridos.

M.C. Alfredo Larios. (

Les queria hacer también la aclaracién, que todo depende del
polisacarido que seé esté manejando. No es 1o mismo utilizar celu-
losa a utilizar almidén, porque inclusive en algunos tipos de
polisacéarido se tiene el efecto adverso, por eso se utiliza car-
boximetil celulosa en bajoe niveles. -

M.C. Ma.Francisca Rodriguez.

Nada mas en el sentido de su observacioéon, es cierto que no
debemos de generalizar en polisacaridos, pero si por ejemplo, el
glicébgeno que es un polisacarido muy diferente al almidén se pre-
senta que se asimila en mayor proporcién que disacaridos. y mono-
sacaridos. Entonces hay algunos polisacaridos que son mas asimi-
lables que disacarido vy monosacarido y de los méas recomendables
pués serian el almidén que es el mas ampliamente distribuido en
la naturaleza y el glicogeno, por ejemplo, en los jugos de ostion

y de almeja.
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E..NECESIDQDES NUTRICIONALES DE FECES: VITAMINAS Y MINERALES

Jesgs Zendejaszs Hernandez FLURINA., México

I. REQUERIMIENTOS DE MINERALES EN PECES

1.- INTRODUCCTION Y CLASIFICACION

Loz paces

Fequleren aprazimadamente de 2

Cos para mantensr zus AL rArEder et e

el mroes 4 funciones estructura y metabélicas miz=-

+; #ié& A= Tlmzlflcan ern dos grandes grups R Conce;

Rl i L Ol S 1 o B ] T Pl los IS - = = L
e = acro at .

(Tabla 1). oelementos las microelementos

En peces la osmorregulacié
n Jjuega un papel relevan
ngzzgigigggg dg una concentracién constante del mediotinzgrﬁi
n de iones en los fluidos cor s

de agua dulce, al estar en i i e
' ¥ un medio hipoténico, tiende

iones, por 1lo cual sufren hidratacién; : i e
Sl et e cion; lo contrario sucede con

: estos motivos los mecani
res de sales estan altamente d githe oo
esarrollados en peces, no si

elevado costo energético que ello representa (Cho et al, (1982)el

i.- FUNCION GENERAL DE LOS MINERALES.
5 B

a)

;ggcién ggneral de los minerales se puede resumir como sigue:
B Jueg:zniﬁlgggzgtei esenciales de las estructuras esqueléticaé
clav imi :
b e en el mantenimiento de 1la presién osmé-
:é;ven cComo const;tuyentes estructurales de tejidos blandos
esenciales para la transmisién de los impulsos nerviosoé
para las contracciones musculares. - .
gg:gan un papel vital en el equilibrio &cido-base en los flui-
. Comoczgﬁ:z?ies. ;egulando consecuentemente el pH de la sangre
uyentes esenciales de muchas enzimas :
: : , VAt '
hormonas y pigmentos respiratorios, o como cofactores S e

c)
d)

e)

3. MACROELEMENTOS.

3.1 CALCIO
a) Funcién biolégica:
pafi ggazzgpopgnte esencial de huesos y cartilagos; requerido
acién normal de la sangre; actua como aétiv
: : ’ ador de
X?;;:: e:giﬁzz cla:gs:l lipasa pancreatica, fosfatasa &acida
; estimula la contraccién muscular :
transmisién del impulso nervios e e
] o, al controlar 1la d
de aceticolina En conjunci N aecan
: ién con los fosfolipidos juega
papﬁl fundamental en la regulacién de la permeabilidad dg 122
membranas cglulares; esencial para la absorcién de vit. B 12
Fuentes dietéticas y absorcién: : ’
= Fuentes ricas en calcio incluyen la caliza, harina de hueso
oca fosférica (40-30%); harina de camarén, harina de carne ;

b)
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