EL ALIMENTO I

ne, con un provedor de harina de sangre y encuentre una constan-
cia en la calidad de estos productos. Ademas del riesgo que sig-
nifica por contaminaciones, nos puede traer problemas de tipo
infeccioso. La harina de sangre es un medio muy nutritivo y que
muchos animales gue seé envian al matadero o al rastro pueden ser
portadores de alguna emfermedad y esa enfermedad va en la sangre.
Mientras no se tengan controles de calidad para cubrir esos pro-
blemas en este tipo de ingredientes, los fabricantes de alimentos
no vamos a correr el riesgo de utilizarlos en la elaboracién de
los productos porque aumentariamos el problema en las granjas

piscicolas.

Q.B.P. René Rodriguez.

Insisto en que €s muy aventurada esta conlcusién. Hay que re-
cordar que esas tres materias primas de gque hablan son subproduc-
tos y un subproduto no se somete a una norma de calidad. Deberé
tener un analisis el usuario, deberé& saber qué est& usando; pero
en la harina de sangre O de hueso como subproductos no se regula
su calidad. El1 productor establecera la calidad que obtuvo y ésta
es la quiere. En cuanto a la sangre, no €s precisamente por la
calidad en si de su contenido nutricional, es por su contenido

nutricional que tiene sus limitantes en su uso; la harina de plu-
ma si depende del proceso; si se muele la pluma como tal no pasa
nada pero si se hidroliza y ya estoy obteniendo los aminoacidos
correspondientes ya eées altamente digerible. Entonces creo que
necesita un poco de anAlisis esta conclusién.

‘Quim. Ramén Corrales.
Las normas que mencionamos ahora son objeto de una revisién en

todas las industrias. Nosotros trabajamos por medio de la Céamara
Pesquera y a través de ellos nosotros damos nuestra opinibébn acer-
ca de las normas que estan actualizandose. Todas las empresas,
tanto involucradas en la calidad o en los productos, nos pidieron
nuestras opiniones. Estas normas unicamente son aplicables a la
harina de pescado; en los procesos de los otros productos © sub-
productos no se toman en cuenta estas normas; hay tres calidades
de harina de pescado © al menos hay propuesta, porque todavia
esta en estudio lo que les estamos comentando. Hay una propuesta
de tres calidades que seria la primera calidad de 64 % de prote-
ina hasta 61 % minimo, otra de 60 %2 ¥y otra de menos de 60 %.
iPor qué? Porque esto nos va a dar el precio en un momento dado
de la harina y la calidad sobre todo para los que trabajan el
alimento balanceado, para ellos es de importancia vital..
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pDado el incremento en los precios de los ingredientes, sobre
todo los que cuantitativa y cualitativamente poseen los nutrien-
tes en los mas altos niveles; una menor disponibilidad, por su
competencia con 1la explotacién de otras especies, se han plante-
ado la alternativa de emplear desechos ¥ subproductos agroindus-
triales en la elaboracién de los alimentos y disminuir asi sus
costos por materia prima.

“En su gran mayoria estos materiales poseen niveles de nutrien-
tes regulares, VY adecuadamente complementados pueden emplearse en
alimentacion de especies acuéticas. El estudio de estos ingre-
dientes no convencionales ha permitido detectar que poseen gene-
ralmente toéxicos, producto del deterioro que sufren durante o
después del beneficiado, factores antinutricionales y/o compues-
tos que disminuyen la cantidad de nutrientes disponibles y que
por ende afectan el crecimiento de las especies, asi como su pro-
duccisén; entre ellas podemos mencionar los desechos del cacao,
cascarilla y pulpa de café, bagazo de cafia, pata de fresa, bagazo
de hoja de yuca, asi como, pulidura de arroz integral y desengra-
sada.

En el presente trabajo se plantean primeramente las ventajas ¥
desventajas del uso de algunos de los ingredientes Vya menciona-=
dos, para finalmente presentar y discutir los resultados m&s 8O-
bresalientes, que en conjunto con la Biologa Ma Eugenia Moncayo
L. (ENCB-IPN), se han obtenido al incorporarlos a la dieta de
Carpa y Tambagui (pulpa de café, pata de fresa, bagazo de hoja de
yuca y pulidura de arroz desengrasada). E . los estudios prelimi-
nares realizados con carpa comun a las cual se les suministra-
ron dietas con 15 % de cada uno de estos ingredientes,: se alcan=
zaron los mejores resultados con las dietas que contenian pulidu-
ra de arroz y bagazo de hoja de yuca, superiores al alimento co-
mercial.

En la continuacién de los estudios se planed cuantificar el
efecto del nivel de los mismos en los parametros de crecimiento,
encontrandose en el caso del bagazo de hoja de yuca, resultados
aceptables con 1los niveles de 10 y 15 % en la dieta de carpa coO-
mun. Con la fraccién de medianos de la pulidura de arroz desgra-
sada se pudo observar, desde el punto de vista estadistico, que
no existe diferencia gignificativa por su incorporacién en nive-
les del S5 al 20 % en peso. Los compuestos que pueden afectar la
disponibilidad de los nutrientes presentes (fenoles, polifenoles
y fitatos) fueron cuantificados antes Vy después de la elaboracion
de las dietas y se relacionaron con el crecimiento de _ los anima-
les.

Estos resultados deben tomarse con la debida reserva ya que en
estudios de alimentacién en Tambaqui, con dietas a base de pro-
ductos vegetales, se observé deterioro y fragilidad de aletas que
pueden ser ocasionadas por la presencia de fitatos.
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Resumen

El aumento en las actividades en materia de
en nuestro pais ha generado un aumento en la demgﬁggczitzﬁf
sSumos, tgnto en cantidad como en calidad, para el cultivo
de especies. El1 alimento es uno de los elementos primordia-
ies no sélo_para gl cultivo intemsivo, sino también en sis-
pgggzczigiilﬁten81vos, como un complemento para mejorar la

Diversas instituciones, dependencias " aan 1
productoras de alimentos balanceados, seyhan enfoiidgr:pigf
plementar lineas de trabajo para la evaluacién de alimentos
comerciales, asi como a desarrollar alimentos alternativos
con buenas propiedades nutricionales y costos accesibles.

La Direccién General de Ciencia y Tecnologia del Mar ha
establecido el Proyecto Regional de Investigacién en Ali-
mentos y Alimentacién para Acuacultura, en una primera eta-
paé gara la zona del Golfo de México. '

ste proyecto va encaminado a evaluar la dispo
de ingredientes convencionales y no Qonvencigngi:;?i::g
como, aspectos de su composicién, valor nutricional y cos-
tos. Se han establecido dos enfoques principales para el
estudio;, uno en relaciétn a ingredientes con posibilidades
de uso a escala semi-industrial o industrial, ¥ otro hacia
ingredientes de uso local y su preparacién casera.

Se busca integrar un inventario regional que contemple la
composicién, valor nutricional, disponibilidad y costos, Vy
ademads, colaborar en el control de calidad y asistenéid

técnica en el uso y elaboracién de alimento
s pa -~
nidades de la zona. para las comu

PROYECTO REGIONAL DE INVESTIGACION EN ALIMENTOS ¥ ALTMENTACION

PARA ACUACULTURA

El aumento en las actividades en materia de acuacultura en
nuestro pais ha generade un aumento en la demanda de insumos
tanto_en cantidad como en calidad, para el cultivo de especies’
El a%lmento es uno de los elementos primordiales no sélo para ei
cultivo intensivo, sino también en sistemas semi-intensivos como
un complemento para mejorar la produccién.

2 SEIT - Subsecretaria de Educacién e Investigacién Tecno-

légica.




