D)

E)

1) Vitamina A:

2) Vitamina D: bajo crecimiento; letargo; coloracion

3) Vitamina E:

EL ALIMENTO II

Lipidos:

En general: higado graso; edema .

Saturados: blogqueo del tracto digestivo a bajas temperaturas.
Vitaminas: ;

bajo crecimiento y hematocrito; erosién de las
aletas; scoliosis, lordosis; mortalidad aumentada; reduccién
de grasa corporal; higado fragil y amarillento en salméni-
dos. Elevada actividad de la fosfatasa alcalina en general.
oscura en
salménidos. Bajo crecimiento en ictaluridos.

bajo crecimiento; reaccién téxica del higado;
muerte.

F) Minerales:

K,Fe,Zn,Cu,I,Mo bajo crecimiento; redubcién en el nivel de-

hematocrito.:

COMPUESTOS ANTINUTRICIONALES DE ORIGEN MICROBIANO (Tabla‘7)
Toxinas Microbianas:
Cuando las condiciones de humedad relativa y temperatura del
medio son tales que provocan la absorcioéon de humedad por parte
de ingredientes o alimento subiendo su humedad arriba de un
13 %, las condiciones se vuelven adecuadas para el crecimiento
de microorganismos. Algunos de estos producen metabolitos to-
xicos como se describe a continuacioén:

1) Toxinas bacterianas: si existe el riesgo de crecimiento de
bacterias es posible tratar térmicamente al ingrediente y/o
afiadir algun antibiético. E1l riesgo mayor puede provenir de
Staphylococcus aureus, aungue no se conoce la incidencia de
intoxicacién por toxinas bacterianas en peces. :
Toxinas fungales: cuando se comprueba la presencia de mico-
toxinas en el alimento o ingredientes, es preferible des-
truirlo en su totalidad. Se han propuesto algunos procesos
para destruir las toxinas, como tratamientos con amoniaco O
“metilamina, pero se corre el riesgo de contaminar instala-
ciones y productos al manejar el alimento dafiado. Ademas, eS
peligroso manipular compuestos carcinogénos sin las protec-
ciones adecuadas, y no existe, actualmente, un método rapido
para cuantificar las micotoxinas. Por otro lado, no es posi-
ble poner un limite minimo tolerable va que la distribucion
de la toxina nunca es homogénea en el ingrediente o alimento
invadido por el hongo. Si los niveles de contaminacién sos-
pechados son bajos y se cuenta con instalaciones adecuadas ¥
proteccién para los operadores, se puede homogenizar total-
mente al ingrediente o alimento, asegurandose que los nive-
les finales de micotoxinas totales no excedan 100 ppm, aun-
gque niveles de 0.6 ppm han provocado en tumores en trucha.

No es posible remover micotoxinas por medio de aditivos,
pero si es posible prevenir el crecimiento de hongos gque las
forman, esto utilizando compuestos antimicrobianos: sorbato
de potasio (2000 ppm; PH < 6.5: no destruye hongos ya esta-
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B)

resultar en

nutritivo de ingredientes o
tanto,

no tiengn sobre los nlUtrientes, vy
Susceptibles o labiles.

A) Condiciones extremas de alcalinidad o acidez:

1) Bacterias patégenas:

2)

Eiicidos); propianato de calcio (30000 ppm; pH < S € i
tiez: aHt§§o§ los hongos) polipropilenglicol (1006:‘o£m?
> Pk 1m}tante; destruye a todos los hongos) Bhe’
continuacion se da una lista de las princi ’l s toxi 5
Fn@ITas pales toxinzss
a) ﬁiii;oxégi:;l(Aspeigillug flavus, A.parasiticus) en caca-
= ; es, oleagincsas y leguminosas: & i
v capcerlgeno; dafio hepatico. P RsHORSEReR (1
b) sterlgmatocistina: (A.nidulans)
igual que las aflatoxinas.
c) Ocratoxinas: (Aspergillus, Penicillium) en
soya; efecto téxico no reportado en peces.

d) Zearalenona: (F i
: usarium sSp.) en maiz; ct ;
portado en peces. ; efecto téxico no re-

e) Tricotecanes: (Fusarium sp.)
x%co no reportado en peces.
Organismos patdgenos:
e > :
nisiogrg;nlsmos patogenos afectan adversamente a otros orga-
- En estos casos, el alimento no es el causante directo
]

en cereales; efectc toéxico

maiz, arroz,

en maiz, cer- iles; efecto té6-

e h’enlalggnas ocasiones los alimentos pue-
ehiculo e infecciones y/o i
: : ¢ intoxicaci
:el organismo acuatico con bacterias patégenas ©
anos patégepos: Ssi se utiliza musculo fresco de algun or-
fng;zgg a:uatlcg contaminado con algun hongo patégeno coﬁo
ente en dietas para peces, es i e
. ; posible que éstos re-
izlten 1nfec;ados. Una forma de prevenir esto es certifican-
que no exista contaminacién del tejido utilizado
r

cesarlo de alguna manera gque resulte
los hongos.

den servir

o pro-
en la destruccisén de

7. MECANISMOS DE DEGRADACION Y PERDIDA DE NUTRIENTES (Tabla 8)

El procesamiento inadecuado de ingredientes y

: : alimentos
la Perdlda, en ocasiones = puede

e significativas, del valor
el alimento. Es necesario

: or lo
tomar en cuenta cuadles los factores que mayor efectopdaﬁi-

cuadles nutrientes son los mas

1) Vitaminas:

;; Al;alinidgd: tiamina, &c.pantoténico, riboflavina. vit.K
Acidez: vit.B,>, &c.pantoténico, vit.K. s

2) Proteinas:

aj Alcgl%nidadi provocan la modificacién de los aminoacidos
arginina, cisteina y lisina, provocando su pérdida: asi-

mismo, se forman enlaces covalentes ent
_ rman re prote j -
do su digestibilidad. i S e
Acidez: hidrélisis parcial (nutri i

: ; rientes ara mi is-
mos, higroscopicidad). 2 TRRRERRAE
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EL ALIMENTO IIX

3) Lipidos:

Alcalinidad: no susceptibles, excepto posible saponificacién
de grasas en condiciones muy alcalinas.

4) Carbohidratos:

B)

1) Reacciones de

Alcalinidad: mayor propensidad hacia el pardeamiento no en-

zimatico.
Pardeamiento No Enziméatico:
Maillard (reacciones amino-carbonilo) son re-
proteinas o aminoacidos y

acciones entre grupos amino de
azucares reductores (glucosa, fructosa, maltosa, lactosa,
etc.) que provocan-la destruccién de aminoacidos (lisina) y

EL ALIMmMENTO II

V%t;minas: pérdidas de vitaminas hidrosolubles.
Lipidos y vitaminas liposoclubles: pérdida de aceites de baio
punto de fusién por salida de ésta del alimento durante el

a;macenamiento. junto con pérdida de vitaminas liposclubles
disueltas en ellas.

G) Efecto del exceso de calor:

1) Proteinas: destruccién

de amino&cidos (cisteina, metionina,
¥ en menor grado treonina, triptéfano, tirosina y serina).
Formacién de derivados téxicos a partir de metionina y trip-
téfano.

Formacién de enlaces covalentes entre aminoadcidos en protei-

modificaciones de proteinas por polimerizacion bajando de HEsATesaltandbsen umslMenoridisear by idad
esta manera su disgetibilidad. . Lipidos: aceleracién de las reacciones de :
Oxidacién de Acido Ascérbico= al oxidarse el &cido ascérbico et een
se forma aido deshidroascérbico gque al degradarse forma pro-
ductos similares a los de las reacciones de Maillard y del
pardeamiento enzimatico, resultando en las mismas consecuen- Polt tenios, pave modifien la chrhcth oty orohhoEeLth -
cias sobre el valor nutricional. AL He i oaniesh
C) Susceptibilidad a la Luz: 4) Vitaminas: acido asc : LT e s : -
Algunos nutrientes son susceptibles a la iluminaiibn, princi- sdiics | Biotins 3 Viifbgfz. tiamina, piridoxal, &cido panto
almente por luz de alta energia como la ultravioleta. E : 4 : : .
1? Proteinas: no susceptibles. n la Tabla 9 se muestra el porcentaje de pérdidas de vitami-
2) Lipidos: aceleracién del enranciamiento.
3) Carbohidratos: no susceptibles. ..
4) Vitaminas: riboflavina, piridoxal, Adcido félico, vit. Biz;
vitaminas liposolubles (indirectamente por la rancidez).
D) Susceptibilidad a la Oxidacion:

oxidacidédn (ranci-
) ' la consecuente pérdida de acidos grasos esenciales
y vitaminas- liposolubles.

Carbohidratos: caramelizacién del azucar; puaede no tener e-

nas durante el proceso y manejo de ingredientes y alimento

ADITIVOS USADOS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS BALANCEADOS

Los aditivos son utilizados en pequefias cantidades durante la

elaboracién de alimentos por diferentes motivos (Tabla 10):

. ; A) Conservacién: mantener a los nutrientes protegidos contra de-
Muchos nutrientes son destruidos, directa gradacién quimica (antioxidantes) © microbiolégica (preserva-
por la accién del oxigeno atmosférico: tivos).

1) Proteinas: dafadas como efecto secundario por otros compues- B) Funcionalidad: auxiliar
tos oxidados (rancidez, pardeamiento enziméatico). las condiciones de presentacién final deseadas  (agentes emul-

2) Lipidos: oxidaciéon de acidos grasos insaturados (rancidez). sificantes,; ligantes, dispersantes, estabilizantes, etc.).

3) Carbohidratos: no susceptibles. s ; C) Tratamientos quimicos: utilizar al alimentoc como vehiculo para

4) Vitaminas: piridoxal, biotina, &cido ascérbico; vitaminas suministrar tratamientos que promuevam ‘el crecimiento, anti-
liposolubles (indirecto por rancidez) . bidticos, hormonas, etc. :

E) Pardeamiento Enzimatico: : VR Organolépticas: darle al alimento mayor atractivo- color, sa-
Muchos tejidos vegetales son ricos en compuestos fenélicos los bor.,swelor;! atc . :
cuales pueden ser oxidados por la enzima polifenoloxidasa a Nutricionales: aplicacién de nutrientes en forma pura como in-
quinonas reactivas; éstas se polimerizan con otros compuestos gredientes de los alimentos (aminoacidos, vitaminas, fosfoli-
fenblicos y proteinas (las cuales pierden su valor nutricio- pidos, minerales, etc.). : ’
nal) formando polimeros de color oscuro. En la actualidad se siguen formulaciones para la elaboracién
Pérdidas por exudado y disolucion: de alimentos las cuales han demostrado eficacia, pero algunos fa-
Son pérdidas de nutrientes hidrosolubles junto con el agua gue bricantes aplican algunos aditivos indiscriminadamente, ya sea
sale del alimento durante el almacenamientoc O por disolugl?n para lograr que el alimento no sufra dafios evidentes dérante ei
en el agua al entrar el alimento en contacto con ella. Simi- Periodo de almacenamiento o, pensando equivocadamente que de esta
larmente ocurren pérdidas de nutrientes liposolubles junto con forma protegen mas al organismo consumidor. En la actualidad no
el aceite que escurre del alimento durante el almacenamiento. Se conoce con certeza el grado en el cual son afectados los orga-
1) Proteinas: pérdida de aminoacidos suplementados o de protei- Nismos que consumen excesos de algunos aditivos. En las siguien-

nas hidrosolubles de bajo peso molecular. tes tablas se muestra la clasificaciétn y ejemplos de los princi-
2) Carbohidratos: pérdidas de azucares de bajo peso molecular. Pales aditivos utilizados en alimentos para organismos acuaticos.

o indirectamente,

para dar al alimento y mantenerlo en
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EL ALIMENTO II
EL ALIMENTO XI

8. CONTROL DE CALIDAD Y NORMAS Bara der cubed . o )
En el manejo de ingredientes, manufactura y manejo de alimen- pPoder cCubrir esta informacion se reguicre que el fabri-
tos se requiere de un buen control de calidad para lograr un pro- cante suministre la 1lnformacion en una etiqueta siguiendo un for-
ducto final de calidad certificada. Para lograr una buena calidad latc propuesto en la Tabla 12.
se requiere del apoyo de instalaciones adecuadas, técnicas de a-
nalisis estandarizadas y de personal calificado.
A continuacién cse muestra la informacién con que se debe con-
tar desde la manufactura de alimento balanceado hasta su entrega
a la piscifactoria.
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son los de ver si existe evidencia de:

a) Dafo por agua (cambio de coloracion, presencia de hongos)

b) Materia extrana:

1.- Pedazos de metal, piedras, basura u otros contaminantes
no bioclégicos

2.- Insectos o partes de ellos.

3.- Partes de plantas (ramas, cascarilla, hojas, etc.).

Premezclas: por lo general las vitaminas y minerales se adi-

cional como premezclas comerciales de composicién quimica

conocida; estas premezclas contienen generalmente:

a) Minerales: calcio, fésforo, cobre, yodo, fierro, magnesio,
manganeso, potasio, zinc y NaCl (en forma de sales solu-
bles).

b) Vitaminas: biotina, riboflavina, &acido ascérbico, colina,
d4cido fé6lico, niacina, &cido pantoténico, piridoxina, tia-
mina; vitaminas Bz A "D, E v K.

B) Alimento Terminado:

La informacion acerca de la calidad del alimento terminado
debe ser 1lo mas completa posible. Esto es necesario por las si-
guientes razones:
1i- Garantia de que los requerimientos nutricionales esteéen satis-

fechos.

2- Que el alimento tenga la presentacién deseada acorde al estado
de desarrocllo del organismo consumidor.

3- Que no haya perdido nutrientes por caducidad.

4- Para poder conocer con mayor exactitud las posibles fuentes de
factores causantes de enfermedades o sintomatologia de origen
nutricional.
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EL ALIMENTO IXI ALIMENTO IX

=
TABLA 1. FACTORES DE IMPORTANCIA EN EL MANEJO, TRANSPORTE Y TABLA 3. FACTORES EXTRINSECOS QUIMICOS.
ALMACENAMIENTO: FACTORES EXTRINSECOS. =

TEMPERATURA / PRESION
5 AMBIENTALES———~£E HUMEDAD RELATIVA

= GASES TOXICOS
CONTAMINANTES——— PESTICIDAS Y PLAGUICIDAS
NO BIOLOGICOS HERBICIDAS
FERTILIZANTES
METALES PESADOS
LUBRICANTES, SOLVENTES Y COMBUSTIBLES
— MANEJO DROGAS TERAPEUTICAS (ANTIBIOTICOS,

-

|

;

!

!

i o
MECANICDS——————EE MUESTREO _ i1 SULFONAMIDAS, NITROFURANCS, ETC.)

I

|

!

|

LUZ (Uv)
— CLIMA

TRANSPORTE
APILADO TOXINAS BACTERIANAS
AFLATOXINAS

8 TRICOTECANES

- AVES = ) TOXINAS FUNGALES ZEARALENONA
BIOLOGICOS—— INSECTOS '— CONTAMINANTES t: STERIGMATOCISTINA

ACAROS BIOLOGICOS— L~ OCRATOXINAS
t: MICROORGANISMOS HORMONAS
‘ COMPUESTOS ANTIGENICOS

ROEDORES ;

YINTEY A 1T YA L RS E5S Win
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lTABLA 2. EFECTO DE LOS MICROORGANISMOS SOBRE ALIMENTO E
INGREDIENTES.

TABLA 4. FACTORES EXTRINSECOS ADMINISTRATIVOS.

— ESTRUCTURA DEL ALMACEN
: MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS
EFECTO TELAS Y COSIDO DE SACOS PRODUCCION

INDIRECTO— DETERIORO—— RECIPIENTES CARTON, PAPEL, MADERA 2 : ALMACENAMIENTO/COTROL QUIMICO
PELICULAS ENVOLVENTES ‘ TRANSPORTE

PEGAMENTOS ‘ SUSTRACCIONES

FACTORES COMERCIALIZACION

L- ATERRONAMIENTO DEL PRODUCTO ADMINISTRATIVO:

| METODO DE PROCESAMIENTO
FERMENTADO (ACIDO Y GAS) { 3 METODO DE ALMACENAJE

ALIMENTO INAPETECIBLE—t: PUTRIDO FORMA DE TRANSPORTE
RANCIO

-

EFECTO |

DIRECTO—|
| ALIMENTO TOXICO————— COMPUESTOS CARCINOGENOS
{ L_ CRONICA O AGUDAMENTE TOXICO
|

L- ALIMENTO TRANSMISOR DE ENFERMEDADES




