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no la pueden meter. La principal fuente que tienen otros pai-
ses a nivel internacional, es Estados Unidos. Hay una muy bue-
na harina de camaron en Louisiana y se llama 'Bloom Beryeron'.
Si nosotros la fabricamos a esé nivel, la podemos facilitar a
un precio razonable y yo les aseguro que van a mejorar su efi-
ciencia, su tasa de conversién con la incorporacién de por lo
menos 5 % de harina de camarédn.

22. Comentario: I1.B. Sonia Guadalupe Rocha, C.I.B., La Paz.

Nosotros hemos trabajado con la harina de camarén, la hemos
hecho nosotros mismos ahi en el centro, al igual que ahora,
probamos harina de,langostilla con harina de camarén integral,
harina de cabezas de camaré4n y harina de cola de camarén. Los
resultados desgraciadamente no se los puedo dar porque acaba
de terminar este experimento, pero nosotros lo que hicimos de
1a misma granja que tenemos en Puerto Chale, al cosechar la
cabezas nosotros mismos las secamos, igual le pedimos a todos
los pescadores que no tiren esas cabezas qué la mantengan para
que nos las entreguen a nosotros y poderla procesar en harina
de camarén. los resultados aparentemente fueron muy buenos Yy
no hubo ninguna diferencia entre harina de langostilla ¥y 1la
harina de camarén aparentemente, s6lo lo que se determina en
el crecimiento se los podria decir mas adelante.

23, Pragunta: Q.B.P. René Rodriguez, Deleg.Pesca,Coah.

Se estan hablando maravillas sobre la\parina de camarén dado
que es un desperdicio VY, gsi como tal, no como a subproducto,
en cuanto a fuente de calcio, fosforo y la relacién requerida
para -unas especies acuaticas, entre otras, también funciona
como precursor de vitamina A por su alto contenido de carote-
nos, y en algunos lugares como Japén se utiliza en una propor-
cién el alimento exclusivamente para darle un color a la car-
ne, para trucha salménida entre 5 y 10 2 lo utilizan. Como
fuente nutricional se hablé de un alto contenido de proteinas,
parece que es alrededor de un 40 2 en base seca, pero hay que
recordar que esta proteina es fundamentalmente una quitina
puesto que la cola, la cascara Yy la cabaza gue COmO tal no es
digerible y aunque su perfil de aminoacidos sea excelente des-
de el punto de vista de los aminoacidos escenciales, pues ésta
es obtenida en laboratorio a atraves de un proceso de diges-
tién que no es el natural.

Respuesta: M.C. Alfredo Larios.

Mencionabamos hace un rato que habia que manejar en forma ade-
cuada los ingredientes. Todo va a depender de un estudio mas pro-
fundo que se haga, puesto que no seé puede uno ir aparentemente 2
nitrégeno. Vieron una de las graficas que Yo estaba tomando en
cuenta paredes celulares. Ahi se puede determinar inclusive ni-
trégeno lignificado, tanto ligno-celulosa como ligno—proteinico,
o Zea nitrégeno unido a compuestos y que ya no va a ser absorbi-
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dos. Entonces todo depende de la técnica que se maneje, del nivel
que queramos agregar al alimento y del animal que va&amos a in-
cgrporar. Yo_no dudo que sobre todo en el caso de las cabezas, si
tiene muy baja digestibilidad, hay que hacer los estudios priﬁero
antes de.recomendar un uso, se muestra interesante sobre todo
por €l tipo de acidos grasos; en el caso de cabeza y'cola ha ue
tomar otras opciones. Lo atractivo seria wutilizar las cabizgs

pero seria mucho mujer si se utilizara todo el animal y sobré
todo_para los primeros estadios para aumentar la tasa de sobrevi-
v§n01a, no hay mejor proteina que se le de a un cuerpo que la que
tiene en su es;ructura y todos los nutrientes los tiene ahi. Pues
eptqpces confirmando esta exposicién, mi sugerencia es éue se
dlrljgn lo§ estudios de alguna investigacién hacia las técnicas
de hidrolizado de estos grandes volumenes de desperdicio, tal
como se hace con la harina de pluma, de cuerno y de algunas étras
querathas de origen terrestre para disponer de aminoadcidos 1li-
bres y jugar con estos en el balanceo.

34, Coemantarie: M.C. Guadalupe Alanis, FCB, UANL.

'$o pienso que el objetivo principal de la platica de los
blologos era en funcién de mostrar algunas de las fuentes no
convepc1onales gue tienen alguna potencialidad de acuerdo a
estudios que se han realizado. No terminariamos nunca si tra-
tamos ahora de sacar todas la fuentes potenciales que mas de
algupo de nosotros haya investigado o simplemente que le tenga
copflanza como una fuente potencial, de tal manera que la in-
quietud ya_esta clara y estamos muy concientes de la necesidad
de conseguir fuentes alternativas a las ya tradicicnales. La
segunda cosa es de reforzar algo de lo que mencionaba la ﬁer—
sona que viene de Tamaulipas en el sentido de que la chaya va
e§ta muy estudiada y no se usa y que sS€ cultiva muy poco.-
Pienso yo que siempre que empezamos a estudiar una fuente ﬁo
convencional, precisamente no se ha utilizado por algo y por
lo que no se ha utilizado es porque no se cultiva o porquepno
se sape la tecnologia apropiada para utilizarla etc., entonces
lo primero es hacer un inventario de las cosas coa las que
nosotros podemos contar en un momento dado. Nuestra forma de
ser., nuestra naturaleza es que mientras tengamos todo facil o
con Qificultad, con crisis pero que todavia podamos vamos a
seguir utilizando lo mismo y vamos a seguir importando. Cuando
nosotros tengamos vya la absoluta necesidad ya de sﬁstituir
algo como en el caso de los carotencldes y de los pigmentos en
la avicultura, vamos a decir, en el Poli hicieron que 1la flor
de cempasuchil, que el pigmento y demas, vienen las personas
que Fienen el dinero vy hacen su planta y empiezan a produci;
el p}gmento. /Qué problema hay ahora en la agricultura? Falta
de pigmento, <Jpor qué?, porque el que ahora se esté producien-
do se gsta exportando. Entonces pilenso yo que el problema en
la aplicaciétn de la investigacién esta en que la investigacion
que se hace por ejemplo en Estados Unides v en los paises de-
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sarrollados, generalmente un alto porcentaje de esa investiga- ,
cién, se efectua por las mismas personas interesadas, o0 sea, CONCLUSIONES
por la empresa. Entonces ellos mismos hacen investigaciones :
sobre un producto, ellos mismos van a motivar a los agriculto- Se recomienda una mayor divulgacién de 1los resultados obteni-
res para que lo siembren porque qué le van a ofrecer, 'mira tu . dos para originar una interrelacién adecuada en el sector roduc-
~iembra ésto. o te doy la - semilla.y o te Voy A& comprar', ‘ tivo y de investigacion. : B
entonces a ¢l no le importa que ese producto en su vida no lo Se debe buscar el uso regional de los recursos.
haya sembrado, a ¢l lo que le importa es que le van a decir Se deben realizar estudios con los recursos que presenten a-
como sembrarlo, le van a dar para que lo siembre y le van a tragtlvos en produccién, inocuidad y economia. .
comprar toda la cosecha. Entonces cuando van a cultivar la i nﬁegeben estandarizar las técnicas analiticas en la evaluacién
chaya, si no hay nadie que vaya y les diga que les va a pagar : i dgzerzc?rsos. :
para que la cultiven. Entonces el problema yo pienso que esta Ee Auies 0 oigr los estudios a especies acuicolas prioritarias
en que se debe de seguir haciendo investigacién por parte de ingredientesrza izar estudios en cuanto a la disponibiblidad de
las universidades y de los institutos. Seguimos haciendo in- i e acuerdo a la estacidn
vestigacién desde mi punto de vista, con el objetivo de que cacién de la harina de camarén debe promoverse en Me-

xico.
es;étideztificago el gecurio para qge cuando ia siguacién g- 1Akt AL Sinkiuly kil il g Shed Rt ot b e :
prle'e mas, vya .aya a go,' aya una base sobre la cual se pueda 1 de investigacién, deben ser propuest g8 e institutos
partir. Desde mi muy particular punto de vista, esta investi- Cata retorzar el aporte financierg estas a la iniciativa privada,
Yy que su

gacion tendria mayores usos en la actualidad. La investiga- sea posible. aplicacién préactica
cién, si no se dejara mada mas a la universidades y a las es-

cuelas, sino que se amplie la investigacién por parte de la

misma empresa de los particulares, lo que pasa que hay que

invertir para obtener ganancias.

]

Gomentarie: Ing. Juan Carlos Farfan, Acuacultora Campechana.

Tocando un poco otra vez el tema de lo de harina de camarén,
casi siempre cuando las maquiladoras sacan su cAscara hay una
cantidad importante de carne O hay una cantidad que se queda
dentro de la misma céascara. Entonces al secarla yo creo gue
aprovechamos una buena cantidad y, a la vez, hay una buena
fuente de aminoacidos, tiene un buen balance, yo creo que la
ventaja en cierta forma es que tenemos los lugares, que tene-
mos un buen porcentaje de captura y de camarén y podemos hacer
una buena harina y a la vez dar un buen balance de aminoéaci-
dos.
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86 . Comentarie: M.C. Juan Manchaca, CIIDIR-IPN, Michoacén.

Se ha hablado sobre la utilizacién de la cabeza ¥y la cola
del camarén, sin embargo, durante el proceso de pesca también
se obtiene una gran cantidad de fauna de acompafiamiento, in-
clusive las proporciones de peso son mucho mas altos, eso po-
dria ser también una fuente alternativa.




