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DISCUSION

i. Pregunta: Ing. Manuel Cruz, Corp.Alim.Extruidos, Jal.
Creo que la maestra Rodriguez comentdé que los mejores re-
sultados que obtuvo fueron wutilizando una relacién de alta
proteina-baja grasa o alta grasa-baja proteina. Hizo también
un comentario de que obtuvo un muy buen resutado con dietas
TABLA 1. TIPOS DE ALIMENTACION SEGUN LOS ESTADIOS DEL CAMARON. conteniendo 28 % de proteinas y 4 kcal/gr. Entonces mi pregun=
ta es. i{COmo llegaste a determinar las 4 kcal/gr y los 28 % de
DIAS DE INICIADO ETAPA DE TIPO DE proteinas?

EL CULTIVO CRECIMIENTO ALIMENTO

Respuesta: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.
NAUPLIO NINGUNO _ Bueno, un comentario sobre la primera parte de la pregunta. La
5.0 PROTOZOEA FITOPLANCTON relacion es proteina energia no proteinas lipido, y como mencio-
iO MYSIS ZOOPLANCTON naba el compafnero, la energia viene también en este caso de la
14 POST LARVA ZOOPLANCTON proteinas, porgque es energia digestible. Mencionaba que los mejo-
22 POST LARVA DIETA DE MATERNIDAD res resutados se obtienen con baja proteina-alta energia o al re-
;0 JUVENIL DIETA DE PRE-ENGORDA vés, alta proteina-baja energia, pero de estas dos combinaciones
ADULTO DIETA DE ENGORDA que son las mejores, a nosotros, por el costo de la proteina que
200 es lo que eleva el costo de la dieta, escogimos la de baja prote-
ina-alta energia o sea que siempre vamos a estar tendiendo a esa
combinacién. La otra combinacién, aunque da buenos resultados
(alta proteina-baja energia) no es costeable.

En cuanto a lo otro, es una metodologia que est& reportada por
otros investigadores y que yo 1la tengo también reportada. Son
estudios de digestibilidad que se hacen sobre todo usando marca-

] EICO. dores inertes, como el acido crémico, pero si es posible determi-
RELACION ENTRE LA ESPECIE Y EL REQUERIMIENTO PROT nar estos valores facilmente, sin mucho equipo en el laboratorio.

TABLA 2.

ESPECIE REQUERIMIENTO PROTEICO| HABITOS ALIMENTICIOS

4. Pregunta: Q.B.P. René Rodriguez, Deleg.Pesca, Coahuila.

HERBIVORO Insistiendo nuevamente sobre el valor calérico de las dietas
ONMIVORO de mayor rendimiento. Le pregunto con respecto a la determing-
CARNIVORO cién de 1la energia de un producto determinado; con una canti-
P.monodon gg 28 CARNIVORO dad de proteina 28 %, ignorando la cantidad de grasa que es el

Penaeus vannamei 20 25
P.stylirostris 30 35

P.japonicus nutriente mas energético de los factores alimentarios, cémo se
logré 4 kilocalorias/gramo. Sabemos gue para grasas en anima-
les de sangre caliente son 9 kcal/gr y 4 kcal/gr redondenado
para proteinas y carbohidratos. Si el contenido de grasa es
bajo, como se alcanza finalmente ese valor de 4 kcal/gr en un
alimento. Tendria que ser muy alto en grasa para que en prome-

dio nos diera ese valor energetico.

Respuesta: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.

En el caso de 1las formulaciones que yo use, la grasa anda al
rededor de 3.5 % y el resto de la energia se deriva de los carbo-
hidratos que anda al rededor de un 28 %.

3. Pregunta: Q.B.P. René Rodriguez.
Ingisto en mi duda, independientemente de la proporcién del
ingrediente por gramo, siendo pura grasa no podriamos obtener
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eso para animales de sangre caliente. No podriamos obtener mas
de 9 kcal/gr.

Respuaesta: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.

5i =on 4 kcal/gr, entonces si yo tuviera una dieta que fuera
nada mas aceite, por cada gramo de aceite tendria 9 kcal, pero
tengo una dieta balanceada que tiene un 28 % de proteinas, un 3 %
de grasas Yy alrededor de un 28 % de carbohidratos; todos estos
nutrientes estan aportando calorias y en total me dan un total,
un término casi medio de 4 kcal/gr. Recordemos que las proteinas
aportan alrededor de 4.5 kcal/g, vy los carbohidratos también, y
los lipidos aportan casi el doble, esta comprobado, podemos hacer
digamos el calculo por cualquiera de los meétodos aqui descritos o
en una bomba calorimétrica que fue lo que yo hice, directamente
meti mi muestra y son 4 kcal/gr. :

4. Coementarie: Q.B.P. René Rodriguez.
Insisto, teoéoricamente no da, 3.5 g. de grasa no me lleva a 4

kcal/gr totales.

S.Pragunta: Lic. Sergio Sanchez, Abastecedora de Forrajes,
Guadalajara.

Una pregunta en cuanto a la proteina. - Nos habia.comentado de
baja proteina-alta energia, siempre y cuando vaya con los 1li-
mites de los parametros indicados; en este caso 28 % de prote-
ina, en cambio tiene una grafica en la que nos estad indicando
de 20 a 25 %. &Cual es la diferencia? :

Respuesta: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.

En todo caso los datos del 20 y 25 % que se mostraron en la
dieta y que estén reportados en P.stylirrostris, son requerimien-
tos proteicos y son de 30, 35 %, y yo encontre un valor todavia
un poguito mas bajo de 28 %, y esos que mencionaba son de P.van-
namei .

6. Comentario: Ing. Adrian Tercero, ALBAMEX, S.L.P.

Posiblemente para aclarar un poco la duda que surgié en este
momento sobre la energia, comentaba la maestra Rodriguez que
1a energia la determinaba facilmente en el laboratorio. Esta
energia no es energia metabolizable, es energia total o ener-
gia bruta. Entonces yo creoc gue la energia digestible es otro
concepto realmente diferente porque hay que considerar la par-
ticién que tiene esta energia bruta dentro de cada organismo ¥
cada organismo o cada especie tiene una particion diferente de
acuerdo a su eficiencia de utilizacién.

Comentario: M.C. Ma.Francisca Rodriguez.

Si, a proposito de su obgservacién, si se han hecho estudios
sobre la digestibilidad de energia para dietas formuladas, en
Ssu mayoria y para ingredientes en particular. Tengo también
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una pubiicgc?én acerca de esto y se comparan los ingredientes
en su abilidad para proporcicnar energia al camarén, sobre

todo en la especie de P.styrlirrostris, =sin embargo, como no

se t%ene mucha informacién acerca de esto todavia y para uni-
formizar los resutados que reportan otros investigadores, re-
porté vyo el_valor de la energia total del alimento para ﬁacer
una comparacién entre la especies y los habitos alimenticios.
Pregunta: Biél. Juan Francisco Sénchez, FCB, UANL.

Tengo.una duda. No se si usted tomd en cuenta, o s8i cree que
es factible tomar en cuenta a la hora de tener un cultivo o un
estapqueria de engorda de camarén, las necesidades que tiene
un 51s§ema intensivo, un sistema extensivo o un sistema semi-
intensivo en cuestion de energia.

Respuesta: M.C. Baltazar Cuevas.

Bueno, definitivamente si se necesita. Son i
completamente diferentes, y si es muy important:aigzaglgiriziiié
la energié que van aportar los ingredientes en 1la racién. En la
presentacién en realidad el objetivo era ilustrar la metodologia
de la formulacién, pero va la pregunta concreta, si yo estoy for-
mulando estanqueria o estoy formulando para explotacién intensiva
pues va tendria vo que hacer los ajustes en base a las necesida-
des de cada uno que son diferentes. :

9. Comentario: M.C. Alfredo Larios, CINVESTAV, MEXICO.

Aparte de 1los métodos del Cuadrado Pearson, el método de
prueba y error, gue ambos tienen sus desventajas, el mejor es
apargntemente el método Simplex. Todo mundo se acuerda de (=2
cuaciones simulténeas, con ecuaciones podemos manejar calidad
v cantidad de cada uno de 1los nutrientes que tengamos, asi
como costos, esa el la base del método Simplex, y es un método
muy accesible, desgraciadamente hay que estar haciendo sumas
restas y es un poguito lento pero seguro. 4

10. Pregunta: Q.B.P. René Rodriguez.

Queria volver a mencionar el aspecto energético y hacer notar
que la determincién de calor se hizo con equipo de laborato-
rio, vy esto no lo podemos extrapolar a una dieta en el campo
Sin embgrgo, basado exactamente en sus datos, yo sugeriria qué
se manejara ya el dato teérico, no estoy discutiendo que no
Fenga las 4 kcal/gr. En el método que se ha mencionado, y para
informacién, tal vez sea mas practico manejar el valof tebri-
co, puesto que desconocemos la digestibilidad en crustaceos de
cada uno de estos elementos. No es igual que para animales de
sangre caliente, entonces tomando los datos que manejé usted
maestra, esta dieta nos da 2.6 kcal/gr, creo que nada mas para
ggcerlo mias préactico sin restar valor a su trabajo que es va-

ioso.
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Respuesta: M.C. Ma.Frahcisca Rodrigueg.
Me gustaria ver losg datos, o dea, los célculos que hizo, por-

que el resultado de 1a bomba calorimétrica debe checar con el

calculo que se hace, por ejemplo, si yo tengo mi fornulacién,
tengo 35 % de trigo, 15 % de soya, necesitariamos ver la formula-
cién en su totalidad y sacar la energia de cada uno de estos in-
gredientes, multiplicarlos por su porcentaje y encontrariamos la
dotacién que cada uno de estos ingredientes esta aportando como
energia. Si lo8 sumamos fios tiene que dar la misma cantidad de
energia que s8i metemos un gramo de muestra a la bomba calorimeé-
trica y la quemamos ahi. Entonces, me gustaria ver los datos.

CONGCGLUBIONES

Primero en la formulacién de dietas una de las principales

restricciones es el costo de los ingredientes.

Las dietas deberan de formularse en base al sistema de cultivo
a utilizarse.

La relacién entre proteina digerible y energia digerible son
indispensables en la formulaciédn.

NOTAS:
M.C. Alfredo Larios.

Yo quisiera hacer una recomendacién que se pudiera tomar, no
nada mas son las consideraciones hechas en energia bruta o en
energia metabolizable, sino, el tipo de energia que se estéd me-
tiendo, la relacién entre los energéticos, el segundo ¥y el terce-
ro, que serian lipidos ¥y carbohidratos, que por darles un ejemplo
en langostino ya hay algunas relaciones y también la calidad de
los aportadores de energia que pueden ser, por decir algo, la
relaciébn entre 1linoléico y 1linolénico, sobre todo en camarones,
que hay que cubrir. Si esta mas cercano a la unidad bajo ciertos
niveles hay que considerar que hay que acercarse un poco mas a la
relacién que necesita de linoléico y linolénico en su cuerpo el
animal, solamente va a ser cuestion de eficiencia de su cuerpo
para que pueda acumular y en 1a manera en que se lo demos en el
alimento se puede hacer. Esto si se puede hacer con premezclas de
aceites comestibles, nosotros lo hemos hecho.

Bisl. Blanca Nely Cazares, Deleg.Pesca, N.L.

Nada mas queria hacer otra observacién. Pienso que la disponi-
bilidad de material en la regidén es muy importante, porque muchas
veces tenemos materiales que tienen alta proteina y muy buenos
ingredientes pero de momento no los tenemos o probablemente du-
rante el proceso del cultivo nos vaya a faltar entonces hay que
tener muy en cuenta esto. :

G.

EL. ALIMENTO I

PROCESAMIENTO: AREAS INVOLUCRADAS EN LOS PROCESQOS DE

FABRICACION.

Dr. Arturo Manjarrez
Ing. Alejandroc Magdaleno Cabafias
PURTINA, Monterrey

Resumen

En una planta elaboradora de alimentos balanceados para
orgénlsmos acuaticos se tienen qQue seguir una serie de ope-
racicones para lograr la produccién de un alimento de é6ptima
calidad.

La primera etapa consiste en la recepcion de las materias
primas que - involucra al departamento de compras y al de
control de calidad. El1 control de calidad se efectua tanto
por una inspeccién en los vehiculos en los gue se trae a
las materias primas, como un analisis fisico-quimico en el
laboratorio.

_Las materias primas deben de ser almacenadas bajo condi-
ciones gue impidan la pérdida de su valor nutricional. Para
lograr esto existe una forma ya establecida del manejo de
las materias primas.

La siguiente etapa consiste en el pre-acondicionamiento
de las materias primas: limpieza, cribado vy molienda. En
esta etapa es necesario controlar con precisién el tamafio
de la particula durante el molido.

Después de la molienda es necesario llevar a cabo el mez-
clado perfecto de los ingredientes molidos. Antes del mez-
clado es nececsario conocer la formulacién que se va a uti-
lizar, el precedimiento, secuencia de pesado, el manejo, y
el tiempo de mezclado. Durante el mezclado es necesario
}levar a cabo un control de calidad estricto en el que se
incluyan pruebas de homogenizacion.

La mezcla obtenida sirve de materia prima para la obten-
cidn del alimentc en su presentacién final. Existen dos
métodos utilizados principalmente para el acabado del ali-
mento: el peletizado y el extruido. En esta presentacién se
describe el método del peletizado. A cada lote de alimento
oS necesario analizarlo desde el punto de vista de su cali-
dad fisico-quimica.

Por ultimo. es necesario empacar el alimento terminado y
almacenarlo bajo condiciones adecuadas antes de su envio a
los centros de comercializacidn o consumo.




