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TABLA 5. FACTORES INTRINSECOS QUE PUEDEN AFECTAR AL ALIMENTO
Y LAS MATERIAS PRIMAS: FISIOLOGICOS Y QUIMICOS.

MADURACCION
CRECIMIENTO
GERMINACION
RIGOR MORTIS
PUTREFACCION

FACTORES
FISIOLOGICOS

— ACTIVIDAD DE AGUA
"VITAMINAS

LIPIDOS
MINERALES
PROTEINAS
CARBOHIDRATOS

FACTORES

QUIMICOS— — NUTRIENTES

ENZIMAS

FACTORES
ANTINUTRICIONAS

ADITIVOS

L— COMPOSICION
QUIMICA —

TABLA 6.

COMPUESTOS ANTINUTRICIONALES NATURALES (CONTINUA) .

TABLA 6. COMPUESTOS ANTINUTRICIONALES NATURALES.

AMINQACIDOS
TOXICOS MIMOSINA, DIHIDROXIFENILALANINA
PROTEINAS PERDIDA DE —£: PARDEAMIENTO ENZIMATICO.

DIGESTIBILIDAD PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO

NITROGENO ENMASCARAMIENTO DEL NITROGENO PROTEICO
NO PROTEICO——— NITRITOS/NITRATOS: FORMACION DE NITROSAMINAS

ACIDOS GRASOS TOXICOS: ACIDOS CICLOPROPENOICO

=
LIPIDOS——— RANCIDEZ
L_ GRASAS SATURADAS (BAJO PUNTO DE FUSION)

CARBOHIDRATOS——T—-PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO
| (PERDIDA DE AZUCARES)
L CARBOHIDRATOS IGERIBLES (SIMPLES, ALMIDON)
l (SIMPLES, ALMIDON)
FIBRA CRUDA

1380

EXCESOS

ENZIMAS——]

VARIOS

TOXINAS

PROTEINAS
LIPIDOS————I:::: TOTALES
SATURADOS
— VIT. A

VITAMINAS—~———T: VLD
VITEL L E

/— MINERALES————— K Falss Cyeing
Hg As F Se

= SOLUBILIZACION
HIDROLITICAS RANCIDEZ HIDROLITICA
_I: CAMBIO DE SABOR
PUTREFACCION
— OXIDATIVAS RANCIDEZ OXIDATIVA
PARDEAMIENTO ENZIMATICO

AVIDINA (ANTI BIOTINA) EN HUEVO

ﬁ: TIAMINASA EN LEGUMINOSAS
5 ANTIPIRIDOXINA EN LINAZA
S——T—
Eil

ANTIVITAMINA ANRICVIT A, VITOE, VIT.D, Y

VIT B, . EN LEGUMINOSAS
ANTIBIOTICOS (DESTRUCCION DE

FLORA INTESTINAL)

PROTEICOS————————I: INHIBIDORES DE ENZIMAS
FITOHEMAGLUTININAS

o CIANOGENOS

GLUCOSIDOS SAPONINAS
GOITROGENOS
ESTROGENOS

FENOLICOS————ﬂnm—I: GOSIPOL
TANINOS

FITATOS Y OXALATOS
ALERGENOS
VENENOS

HONGOS
BACTERIAS
PROTOZOARIOS
ALGAS

ORGANISMOS PATOGENOS (EFECTO SECUNDARIO)
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EL ALIMENTO IX

EL ALIMENTS IX

TABLA 7. DESCRIPCION DE COMPUESTOS ANTINUTRICIONALES.

TABLA 8. MECANISMOS DE DEGRADACION Y PERDIDA DE NUTRIENTES

SINTOMAS DE
TOXICIDAD

COMPUESTO ANTI-|NATURALEZA| PRINCIPALES

NUTRICIONAL QUIMICA FUENTES VITAMINAS——— TIAMINA, RIBOFLAVINA

ACIDO PANTOTENICO, VIT. K

ANTIVITAMINAS :
AVIDINA |Termolabil|Clara de huevo Antibiotina
TIAMINASA |Termolabil|Pescado, mariscos, Anti-tiamina
; | mostaza, arroz

ANTI-VIT.A |Termolabil|Soya
ANTI-VIT.D |Termolabil|Soya
ANTI-VIT.E |Termolabil|Soya
ANTIBIOTICOS?

PERDIDA DE DIGESTIBILIDAD

CONDICIO
NES PROTEINAS—— PERDIDA DE ARGININA, LISINA

ALCALINAS—

Anti-retinol LIPIDOS

Anti-vit.D
Anti-vit.E

SAPONIFICACION

—CARBOHIDRATOS REACCIONES DE MATLLARD

CONDICIéNES

AC
IDAS VITAMINAS ACIDO PANTOTENICO, VIT. B

iz

INHIBIDORES |Proteinas |Leguminosas, Bajo crecimiento, baja
DE PROTEASAS cereales absorcitn de grasas,
; higado hipertrofiado
|

AL

RIBOFLAVINA, PIRIDOXAL,

VIT. B,., ACIDO FOLI
. co
L LIPOSOLUBLES (INDIRECTO
POR RANCIDEZ)

A

INHIBIDORES — VITAMINAS

AMILASAS |Proteinas ESorgo,trigo.papa Bajo crecimiento

Rdtadl

LUZ (uUv)

X
L]

hEi ’U i}_.

i
.8
e

i

o

Lo 5

3
-

Bajo crecimiento, a-
glutinamiento de eri-
trocitos in vitro
CIANOGENOS. |Glucosidos|Chicharo, frijol, Envenenamiento por
lentejas, SOTED dcido cianhidrico
SAPONINAS |Glucbsidos| remolacha,soya, Hemolisis de eritroci-
huate,espinaca tos in vitro

HEMAGLUTININAS |Proteinas lLeguninosas

LIPIDOS ACELERACION DE LA RANCIDEZ

é=£;

VITAMINAS—— PIRIDOXAL, BIOTINA, VIT. C
RIBOFLAVINA i : ,
— LIPOSOBLES (INDIRECTO

POR RANCIDEZ)

N oA
{ T fiidii
LA

J
L

O

TIY

OXIDACION—

Za,s0ya _ |Hipertiroidismo
ESTROGENOS |Alcaloides|Cereales,papa,soya, Desbalance hormonal
alfalfa,hongos

GOSIPOL

Gosipol  |{Algodon

Dafio hepatico, hemo-

GOITROGENOS |Glucosidos|Crasulaceas, mosta- s
=)

—————— LIPIDOS RANCIDEZ OXIDATIVA

PROTEINAS—~T: INDIRECTO POR RANCIDEZ

Bajo crecimiento, baja
digestib. protéica
Disminucion de la abs.

de minerales

TANINOS |Fenblicos |Sorgo,alfalfa,
soya, lucerna
FITATO/OXALATO |Acidos Hojas,cereales,
organicos | leguminosas
ALERGENOS |Proteinas |Varios Respuesta inmune E(S)ESSRIMIENTO,
VENENOS |Proteinas |Varios Intoxicacion, muerte | = ILIZACION —
I POR EXUDADO |—AMINOACIDOS—— ALTA HUMEDAD, CONTACTO-AGUA

¢ pestruccién de flora intestinal que sintetiza vitaminas. AJ
' ——MINERALES—— ALTA HUMEDAD
, CONTACTO-AGUA

—

—— HIDROSOLUBLES: ALTA HUMEDAD
O CONTACTO CON AGUA

— VITAMINAS——— LIPOSOLUBLES: CONTACTO CON

ACEITES




EL. ALIMENTO IX

TABLA 8. MECANISMOS DE DEGRADACION Y PERDIDA DE NUTRIENTES

(CONTINUA)

— CARBOHIDRATOS

VITAMINAS ACIDO ASCORBICO, TIAMINA,.PIRIDO-
l XAL; ACIDO PANTOTENICO, BIOTINA.
VITAMINAS "LIPOSOLUBLES '

DESTRUCCION DE CISTEINA, METIONI-
NA, TREONINA, TRIPTOFANO, SERINA
Y TIROSTRAC - RUans

DERIVADOS TOXICOS A PARTIR DE
METIONINA Y TRIPTOFANO” wha

PERDIDA DE DIGESTIBILIDAD

PROTEINAS

LIPIDOS—— ACELERACION DE LA RANCIDEZ
CARAMELIZACION (TOXICIDAD, SABOR)

PROTEINAS-T: PERDIDA DE LISINA
PERDIDA DE DIGESTIBILIDAD

TABLA 9.

PERDIDA DE VITAMINAS POR EFECTO DEL CALOR: -’

HIDROSOLUBLES

% PERDIDA % PERDIDA

LIPOSOLUBLES

EL ALIMENTO

TABLA 10. ADITIVOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS
BALANCEADOS.

INHIBIDORES—— ACIDOS ORGANICOS, SAL,
MICROBIANOS SULFITOS, VIOLETA DE
GENCIANA, PROPILENGLICOL

PRESERVATIVOS

ANTIOXIDANTES—— GALATOS, BHA, BHT,
ETOXIQUIN, AC.ASCORBICO

PROCESO—— BENTONITA, HEMICELULOSA,

CARBOXIMETILCELULOSA
LIGANTES—

(APARIENCIA
Y TEXTURA)

DUREZA—— ALMIDONES, ALGINATOS, GO-
MAS, AGARES, QUITOSANES,
GELATINA, BASFIN (POLYME-
TILOLCARBAMIDA), MAXI-
BOND (UREAFORMALDEHIDO +
SULFATO DE CALCIO)

—— NATURALES HARINA DE CALAMAR Y CAMA-
RON, POLIQUETOS, 'CARNE
DE MOLUSCOS, DERIVADOS
DE PESCADO

ATRACTORES
(SABOR, OLOR)

— SINTETICOS L-AMINOACIDOS, NUCLEOSI-

SIDOS Y NUCLEOTIDOS

PIGMENTOSw———ﬂI: CAROTENOS (XANTOFILAS): PLANTAS, ALGAS
CAROTENOIDES (ASTAXANTINAS)
CRUSTACEQOS, PECES

RIBOFLAVINA

ACIDO PANTOTENICO

NIACINA

TIAMINA

PIRIDOXINA

BIOTINA

ACIDO FOLICO

VITAMINA B,

COLINA

ACIDO ASCORBICO
LIBRE
ENCAPSULADO

26
10
20
0-12
7=10
10
310
VARIABLE
ESTABLE

70-95
VARIABLE

X

x

VITAMINA A
VITAMINA D
VITAMINA E
VITAMINA K

20
ESTABLE
VARIABLE *
VARIABLE *

TABLA 11. CONTROL SANITARIO

* La estabilidad disminuye con la presencia de oxigeno atmos-
elementos traza (metales pesa-

férico, altas temperaturas,
dos, compuestos oxidados),

alta humedad, pH extremos, etc.
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PERSONAL E [: HIGIENE PERSONAL
INSTALACIONES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES

AGUA QUE ENTRA EN CONTACTO
CON EL PRODUCTO
MANEJO AGUA DE ENFRIAMIENTO
DE AGUAS—— AGUA PARA LIMPIEZA
AGUAS Y DESECHOS — AGUA PARA USO HUMANO
AGUA PARA CALDERAS
‘— AGUA POTABLE

MANEJO DE
DESECHOS

DTECA UNIVEHSIEATUA




EL ALIMENTO II

EL ALIMENTO IX

TABLA 12. FORMATO DE UNA ETIQUETA CON LA INFORMACION
REQUERIDA DE UN ALIMENTO BALANCEADO

TABLA 12. FORMATO DE UNA ETIQUETA: EXPLICACION DE LA INFOR-
INFORMACION CONTENIDA(CONTINUA)

(A) NOMBRE COMERCIAL O CLAVE DEL ALIMENTO
ALIMENTO BALANCEADO PARA (B) ORGANISMO
DIETA DE (C) APLICACION
EN FORMA DE (D) PRESENTACION
CON NO MAS DE 5 % DE FINOS.
SUMINISTRESE LIBRE A PARTIR DE (E) ESTADIO DEL ORGANISMO
Reg. SARH No. (F) NUMERO_

(G) ANALISIS PROXIMAL GARANTIZADO

PROTEINA CRUDA MIN.
GRASA CRUDA MIN.
FIBRA CRUDA MAX.
E.L.N. MIN.
HUMEDAD MAX .
CENIZAS MAX .
DIGESTIBILIDAD PROTEICA  MIN.

(H) INGREDIENTES
EOTE NI (1) PESO (J) kg NETOS

FECQA DE FABRICACION: (K)
FECHA DE RECEPCION : (L) RECIBIO: (M)

HECHO EN MEXICO POR (N) RAZON SOCIAL

FECHA DE RECEPCION: (L) RECIBIO: (M)

A- El nombre ccmercial o clave del alimento balanceado de
acuerdo a cada casa comercial, fabricante o clave de un
lote en investigacién. L
Tipo de organismo al que se le dara el alimento: especie
familia o nombre comun.

Uso especifico: crecimiento, engorda, reproduccién.
Forma de presentacién: pelets de x tamafio, extruido de
X tamafo, granulado de x tamafio, etc. En caso de pelets
no debera haber mas de un 5 % de finos presentes.
Estadio del organismo a partir del cual se puede admi-
nistrar el alimento: talla, peso, estadio.
Numero de registro federal de causantes ante la SARH.
Anadlisis quimico minimo del alimento en su presentacién
final. Esta composicién quimica debera ser obtenida por
un an&lisis quimico realizado en algun laboratorio re-
gistrado, y no ser obtenido por calculos a partir de da-
tos en tablas de la composicién quimica de los ingre-
dientes. El dato de la digestibilidad protéica in vitro
s necesario ya que en el caso de organismos acuaticos
el dato de proteina cruda no es suficiente.
Ingredientes: se deberan enlistar todos los ingredien-
tes utilizados en orden desendente de peso. Los cali-
ficativos y/o, muy utilizados cuando se trata de ingre-
dientes similares, s6lo podran ser utilizados en el caso
de ingredientes con caracteristicas guimicas (de riesgos
de factores antinutricionales o téxicos) que sean muy
similares. En el caso de premezclas vitaminicas y de mi-
nerales se pueden utilizar los calificativos indicados a
continuacién: Premezcla vitaminica o mineral (PVM)
PVM-PO = peces omnivorosg; PVM-PC = peces carnivoros:
PVM-CO = crustaceos omnivoros; PVM-CC = crustéaceos
carnivoros.
Numero de lote.
Peso neto en Kg.
Fecha de fabricacién: dia-mes-afio.
Fecha de recepcién por la piscifactoria.
Firma o sello del receptor.
Razé6bn social de la casa fabricante.
Talén que conservara la casa fabricante o vendedora como
garantia. La fecha de recepcidén es de gran importancia
yva que permitiréd iniciar el control del alimento durante
su almacenaje y manejo. Las etiquetas también podran ser
codificadas por color, de acuerdo al lote o fecha de fa-
bricacién para facilitar el manejo del alimento.
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EL. ALIMENTO II EL ALIMENTO II

B. MANEJO DEL ALIMENTO Y CALIDAD: METODOS ANALITICOS

: M.en C. Maria Guadalupe Alanis Guzman, Facultad de Ciencias
TABLA 12. EJEMPLO DEL FORMATO DE UNA ETIQUETA LLENADO CON Biolégicas, UANL.

LA INFORMACION REQUERIDA (CONTINUA).

Resumen
BLTLS. CEINSA
ALIMENTO BALANCEADO PARA TILAPIA E El control de calidad tanto del alimento terminado como
DIETA PARA ENGORDA de las materias primas a utilizar en la elaboracién del
EN FORMA DE PELETS S5 PT mismo, tienen como objetivo principal, el de conocer el
CON NO MAS DE 5 % DE FINOS. aporte quimico vy nutricional del mismo, para el desarrollo
de la especie que se desea alimentar, asi como detectar 1la
SUMINISTRESE LIBRE A PARTIR DE 35 g presencia de compuestos téxicos. Si ésto fuera en el ali-
mento seria para decidir su uso de acuerdo a los niveles
Reg. SARH NO. XXXXXXX 3 permitidos y ' los encontrados, y en el caso de materia pri-
ma, puede indicar condiciones de tratamientos especiales o
ANALISIS PROXIMAL GARANTIZADO de elaboracién que puedan eliminar, inactivar o disminuir
el toxico en el alimento terminado.
PROTEINA CRUDA MIN. 235 Algunas determinaciones. también-cubren otro aspecto im-
GRASA CRUDA MIN. 6 portante, detectando posible manejo, almacenamiento o pro-
FIBRA CRUDA MAX . 4 cesamlentg %nadecuado. : )
E.L.N MIN. 30 E; analisis dg un alimento puede incluir desde técnicas
HQMEDAD MAX. 12 b351ca§ de_ rutina como es el analisis proximal gque incluye
ST MAX . a dezerminac1gn de los contenidgs de humedad, ce?iza, figraj
exXtracto etéreo, proteina cruda y extracto no n trogenado.
DIGESTABILIDAD BPROTEICA WEHEIOS8 Tambien se determinan minerales individualmente, vitami-
nas y de ser necesario la calidad de 1los componentes del
) : alimento desde el punto de vista nutricional, se cuantifi-
Harina de Soya (extr.solv., 44 % prot.), Maiz caran los aminoacidos y &cidos grasos esenciales, asi mismo:
(amarillo, dent, harina), Maiz (gluten, 41 % se efectuaran ensayos in vitro o in vivo que indiquen la
prot.), Pescado (harina sardina, 60 % prot.), digestibilidad de nutrientes como proteinas y almidén, la
aceite (vegetal), fosfato diecalcico, cloruro disponibilidad de aminoacidos esenciales como lisina y me-
de sodio, premezcla vitaminica PO (0.25 %}, tionina, el valor quimico-nutricional de la proteina por el
premezcla mineral PO (0.05 %) coOmputo quimico o inclusive ensayos biolégicos que determi-
nen de manera ma&s real la calidad del alimento.
LOTE No. 12443a PESO 45 kg NETOS : Estas determinaciones finales se emplean sobre todo a
FECHA DE FABRICACION: 23-IV-89 nivel de investigacién en la seleccién de nuevas fuentes de
nutrientes y desarrollo de productos con nueva tecnologia.
FECHA DE RECEPCION: 1-V-89 RECIBIO: F I R M A Ademas de conocer la composicién gquimica, caracteristicas
fisicas, asi como color, olor, textura, etc., y valor nu-
HECHO EN MEXICO POR: ALIMENTOS PISCINA, S.A. - tricional del alimento o fuentes del mismo, ex%sten otras
Av.Tepeyac 326, Col. Modelo, MEXICO, D.F. C.P. 00355 técnicas que nos permiten reconocer el m@l manejo o proce-
TEL. 999-99-99 APDO. POST. 2345 sSamiento en el alimento, como son los indices de peroéxidos,
de &cidos grasos libres, de acido tiobarbiturico, de putre-
CORTE AQUI faccién, contenido de sales de amonio o nitrégeno amonia-
cal. micotoxinas y Acido urico, entre otras.
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FECHA DE RECEPCION: 1-V-1989 RECIBIO:




