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durante la produccién, condiciones de cultivo como fertilizacién,
etc., por lo que se conviene revisar la composicién quimica de
los ingredientes regularmente. :

Concluyendo, se tiene que en la actualidad se cuenta con una
serie de técnicas de anadlisis confiables algunas, otras lo pueden
ser bastante con algunas consideraciones especiales, pero el uso
adecuado de ellas para efectuar un buen control de calidad depen-
de del conocimiento general del &area, el criterio correcto para
seleccionarlas v la interpretacién debida de los resultados.
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i. Pregunta: M.C. Victor Vergara, FONDEPESCA, México.
Debido a 1la degradacién  que se 1lleva a cabo en los ingre-
dientes, <{qué medidas se toman para sobre-fortificar el ali-

mento? {Se deben de tomar los anadlisise que se hacen una vez ya

elaborado el alimento no simplemente con los ingredientes que
se estan utilizando?

Respuasta: M.C. Jesus Zendejas, PURINA, México.

Definitivamente se 1lleva un control de una serie de determi-
naciones en los alimentos tanto en la recepcién de materias pri-
mas y durante el proceso de elaboraciétn y una vez que el producto
estéd terminado. Las deteminaciones son en términos generales las
rutinarias, no ‘se pasa por alto una determinacién de tipo proxi-
mal, sin embargo, también se hacen cuantificaciones a niveles mas
finos, ello a efecto de asegurar los niveles minimos estéandares
de algunos ingredientes gue son claves. Por ejemplo, se ha men-
cionado bastante en dos ocasiones los 12 componentes, los amino-
acidos, lisina, metionina. Definitivamente si los estamos adicio-
nando en una dieta, esto tiene un costo agregado a la dieta y
estos ingredientes se adicionan por ciertas razones, si se moni-
torean al final en el producto. De otra parte lo que son la vita-
minas se debe de tener un cuidado, y colateralmente a todo lo que
seria el wvalor nutricional desde el punto de vista quimico. Los
productos se evaluan en vivo, no solamente considerando lo que
seria la ganancia en peso o la tasa de eficiencia proteinica, si-
no otros parametros gque nos pueden dar mas informacién al respec-
to como seria la depositacién de nitrégeno en el cuerpo, la uti-
lizacién aparente de la proteina, otra serie de pruebas que in-
cluyen inclusive digestibilidad del alimento como tal.

Definitivamente no se puede generalizar en este sentido, pero
como veiamos hay perdida de nutrientes como son las vitaminas en
el proceso de elaboracién por el calentamiento, por el mismo la-
vado que pueden tener, etc. A pesar de por ejemplo, como mencio-
naba el compafiero de ALBAMEX, en el caso de crustaceos no se co-
nocen los requerimientos, se toman niveles recomendados para pe-
ces. Para cubrir el rubro en el caso de crustéaceos y en el caso
de peces se toman las determinaciones que se conocen y para aque-
llas especies que no se conocen, simplemente se considera un ni-
vel por similitud y se fortifica "X" numero de veces tratando de
Obviar las pérdidas por procesamiento y por otro tipo de facto-
res, e inclusive por almacenaje mismo, los valores van a depender
del tipo de nutrientes que estemos tratando en particular, las

Vitaminas en cada una de ellas se fortifican a diferentes nive-
les .

2. Pregunta: M.C. Victor Vergara.
El almacenamiento de alimento en la acuacultura en general
Sse lleva a cabo en sacos y en un futuro, con el desarrollo de
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EL ALIMENTO II

cultivo de camarén, se va a llevar a cabo con almacén en silos
v no en sacos, porque no va hacer rentable esa metodologia de
almacenamiento eso va afectar la sobrefortificacién de los in-
gredientes en las dietas con un manejo mas rudo del alimento.

Respuesta: M.C. Jesus Zendejas.

Es cierto, el producto a granel todavia no se maneja, defini-
tivamente lo que seria el abasto o este tipo de presentaciones te
va a abaratar el costo, te vas a ahorrar lo que es el encostala-
do, gque te representa un costo significativo ya en precio final
del producto. Sin embargo, el manejar alimentos a granel, y sobre
todo estos alimentos que tienen caracteristicas especiales, el
cual haces inviertiendo una energia para darle una presentacioén
particular que <cubra ciertos reguerimientos, tambiéen te van a
incidir negativamente en el manejo a granel. Es decir, no es lo
mismo manejar un alimentoc encostalado en teoria como son lotes
pequefios tienes un mejor control en este que manejarlo a granel.
Creo yo que de momento no es el caso para la mayoria de 1la explo-
taciones, a reserva de que alguien emita una opinién mejor, pero
definitivamente tu ahi tienes que dar otro proceso de elaboracién
si es que el alimento va ser manejado a granel, es decir fortifi-
car con aglutinantes que te aumentarian el costo del alimento en
este producto final, probablemente no al nivel que te esta repre-
sentando un costal o un saco, pero si tendrias que darle otro
procesamiento para tratar de ser lo mas resistente al manejo.

3. Pregunta: M.C. Alfredo Larios, CINVESTAV, MEXICO.

Quisiera hacerle una pregunta al maestro Zendejas. Ustedes
estan haciendo, como mencionabas de NPU, valor biolégico de
los alimentos y pensando en la posibilidad de que pudieran
manejarlos a granel dado gue manejarias diferente tamafo de
particula tienen pensado checar la solubilidad de los nutrien-
tes y el grado de nutrientes que le llegaria al animal, puesto
que no todos los animales consumen de una manera inmediata el
alimento. Si 1o estan haciendo, tienen idea de las mermas, VY
si no lo estan haciendeo, tienen planeado hacerlo puesto que es
de suma importancia medir este efecto, va que esto les ayuda-
ria a tener un producto de mejor calidad en el mercado y au-
mentar sus ventas.

Respuesta: M.C. Jesus Zendejas. :

Definitivamente hay peérdidas de nutrientes en el medio acuati-
co. No podemos pensar de todo 1lo que hemos visto que como €n el
caso de un pollo que tiene una lixivacion de los nutrientes, de-
finitivamente de cualgquier manera como mencionaba en otra ocasion
se estan tratando de utilizar formas protegidas de los nutrientes
mas labiles a efecto de tratar de minimizar de cualgquier manera
la pérdida que puedan tener.

4. Pregunta: M.C. Alfredo Larios.
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Es como gl?ernativa, porque también resultaria un poco mas
ba?aFo fortlf}car de una manera elevada el alimento y evitar
utilizar técnicas, por decir, algo de encapsulacién del ali-

men;o y otro tipo de técnicas que definitivamente aumentan los
COSTOS .

Respuesta: M.C. Jesus Zendejas.

Claro, el uso de una fraccién vitaminica protegida te va a in-
crementar el costo. Le pides a un proveedor: ‘blindame estas vi-
taminas a efecto de que se obvie un poco la pérdida que pudiera
haber', o como les mencionaba en el caso de la vitamina c, el
usar complejos de fésforo, vitamina C es una manera novedosa, por
asi llamarle, que evita que esta vitamina se pierda en el agua,
pero esto definitivamente incide en el costo es decir, incide
negativamente, porgue al productor le va a costar un poguito méas
este tipo de preacondicionamientos.

5. Pregunta: Q.B.P. Daniel Ramirez, FCB, UANL.
Para los productores de Alimentos.

Sobre el indice de peroéxidos en el alimento balanceado, si
lo determinan ya en el alimento balanceado, no en el aceite
especificamente, o si consideran de importancia hacer la de-
terminacién en el alimento balanceado.

Respuesta: Ing. Manuel Cruz, Corporacién de Alimentos Extruidos
Guadalajara, Jal.

Definitivamente es uno de los valores que mas se cuidan ya que
un alto valor indica una oxidacién de las vitaminas. Es uno de
los indicadores que se utilizan en todos los alimentos; se hacen
Yy ademas en las muestras que se gquedan en la plantas son la gue
nos sirven para determinar la vida del producto en el campo, en-
tonces por eso todos lbos productores decimos que nuestra vida de
alimento tiene 2, 2, 4 ¢ 5 meses, dependiendo de una serie de
féctores. no nada mé&s eso para poder dar esa determinacién. No sé
S1 eso responda a tu pregunta pero si se hace, es un valor que se
debe determinar. :

Un poquito para complementar la cuestién de empacado a granel,
de el dia que se piense llevar alimento a las granjas a granel,
los productores, creo que también aqui se debe de contar que al-

Bun productor gue gquiera manejar silos a granel, también tiene -

Que ver mucho el disefio del siloc, porque en algunas especies aun-
que no sean acuicolas, el silo se hace de lamina negra, sin un
recubrimiento interior, es por esto que los materiales son bas-
tante oxidantes, desgastan mucho el material, entonces puede ser
que el alimento salga bien pero si el material de que esta& cons-
truido el silo no tiene un buen recubrimiento interior, no esta
C?n buena aireacién,.,etc., son muchos factores gque van a interve-
E}r para gque cuando se manejen los productos a granel funcionen
ien.

6. Comentario: M.C. Ma.Francisca Rodriguez, Ins.Tec.Mar, Guaymas.
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Es una sugerencia respecto a la tabla que se presen;zba,
como sugerencia también para que log prgductores %a puiiarzﬁ
en sus productos respecto a la energla. Mi sugergnc;a ie de.
el sentido de que llevara el coptenldo dg energia r; a1 yor*
ser posible creo que lo méi indécado i:;é: q::tiéivaziegdop %

i ia digestible. omo :
:;zzggngeyenﬁggenergfa. son los factores mas importantiso:elé:
dieta. Yo creo gue no seria muchg esfuerzg v para.noso e
consumidores seria de mucha utilidad esa informacién.

: ios .
Comentario: M.C. Alfredo Lario ‘ ;
Creo que esto viene a corroborar algo de la 1nq3;e§gﬁt§g?
i es tener una norma &
teniamos, que lo gque se pretende : T s
i Lo estricto viene despueés.
de calidad en una forma mas clara. ric
Me estaban mencionando los productore; que’ si se.le hacinfzizz
analisis., pero normalmente en la etiqueta no v1enelpo e -
de espacio. No creo que sea menos porque al flval el qu 35 zt
es el consumidor en cuanto a la etiqueta, yo.51 qusizr:aesira
i ' las sugerencias
rir al respecto, 'en cuanto a : : Spdes
i i la calidad. Mencionaba
Rodriguez, un pogquito més sobre 3 :
el ingice de peroxidos, sobre otras pruebis,dperocc§§?2;$2t§:
i i rcar la fuente de CO s
ria importante tratar de ma e
i ili tanto de cada uno de e
el nivel gque se estd utilizando ntc ot
i i jiitivos y que nos ayuda
lorantes, en fin otro tipo de adi . R
i ] i lgunos de los ingredien g
ogquito mas, asi como nivel de a .
Ergdicionalmente se utilizan. Puede ser un cgso ideal peﬁ:oezg
nos ayudaria un poguito mé&s a tener la seguridad en cua
producto gque se esta comprando.

: izabeth Cruz, FCB, UANL.

mentarie: Dra. Eliza .
ceCon respecto a parametros figsicos como el gque se mgncigga?;
sobre la estabilidad del alimento en eltaggg, seuﬁ:nizgzia ey

ibili iliz i i egidas.

sibilidad de wutilizar v1tam1n§s_ pTo 3 .

?Zcil de ahorrar dinero es la utilizacion de igéuglngggirgegzl
i buena calidad;

ral para que la dieta sea de.muy 3 G : =
procgsamiento el molido es muy 1mportant§ y 1adeu331;§§§222r0

i = i lino, minima s
diametros bastante finos en el mo , : g

i i una buena compactacion de
es imperativa para poder tener ' o
i tienen balanceados para
mento. Entonces las fabricas que . o
i tanto un molino muy ino per
dos y para poll®, no necesitan ; o
las ‘iistalciones deben tener 1la infraestructura n?geizsma
para poder cambiar y el molino gque no se guede gon Lbarte
abertura para gque podamos tener el mglldo a::ozi Oaiﬁecto £
bricacién, es

e eso, gue es un aspecto de fa_ ; ] : e
ianejo. gosotros podemos optimizar o dlsm%nu1r el pro?l:giejo
1a estibilidad en el agua si se da el a};mestge ﬁgano e

timizacidén
adecuado, esto va es cosa de_ op e
j lo utiliza lo debe tener mu ; -
granja, y la gente gue : i o
i los animales en el p

ta. Ha que darle el alimento a : S5
activizad y esto depende mucho de las especies con las qu
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estd trabajando.

9. Cementario: M.V.Z. Fernando Vega, €. I=Brgo LasPazsoB.gs

El comentario que quiero hacer es con respecto a la degrada-
cion de los nutrientes dentro de las raciones que se estan
elaborando para cultivos acuicolas, pero no se ha mencionado
la degradacién por microorganimos gue es muy importante; tam-
bién que de hecho se lleva a cabo Yy es de las mas comunes so-
bre todo cuando el alimento se encuentra almacenado en defi-
ciente estado, incluso el comentario va mas atras todavia. Se
ha comentado acerca de analisis fisicos Y quimicos vy nunca se
a hecho mencién del analisis microbiolégico, creo yo que es
muy importante también, muchos de los problemas que hay dentré
de la alimentacion de los animales se debe a enfermedades que
Son causadas por microrganismos presentes.en el alimento. Me
tocod trabajar en el laboratorio de bacteriologia de la Univer-
sidad de Guadalajara y nos encontramos con la sorpresa de que
muchos alimentos Qque comunmente se utilizan para los pollos
vienen contaminados con aflatoxinas, inclusc sacados de la
bolsa yv es algo que no nos hemos podido explicar, por qué su-
cede esto si realmente los fabricantes dicen tener normas tan
estrictas de calidad, no deberia de pasar esto. Yo creo que
viene eso desde atras, de los proveedores de grano que tienen
mal almacenadoc su producto vy por 1la falta de este analisis
microbiolégico periédico que se deberia de hacer tanto por
parte del productor del alimento como del consumidor. Es el
comentaric que queria hacer. hace falta hacer énfasis en un
analisis microbioclégico periédico de los alimentos.

10. Comentario: M.C. Alfredo Larios.

Creo que por la falta de tiempoe no se pudo mencionar, Pero
en ambas presentacicones se mencioné, quizad no se dijo en 1la
forma adecuada, pero ahi estaba centrada la idea. Quiza sea un
Poquito ideal gue los productores traten de normalizar 1la ca-
lidad de sus productos, no obstante que esto les ayudaria a
aumentar sus ventas. Quisiera ver si hay algun comentario al
respecto o alguna idea de la inquietud de tratar de normalizar
el que se tenga un control m&s estricto del producto que ellos
establecen. Dicen que llevan a cabo todo este tipo de analisis
Pero no aparece en la etiqueta. No se si haya algin produtor
que quisiera mencionar algo.

i1, Comentario: Dr. José Cacho, PURINA, México.

Primero en relacion a estas etiquetas y a los datos que se
deberian mencionar en ellas. Creo que es bien importante dejar
claro y les consta a las personas que se dedican a la indus-
tria de alimentos balanceados, gque el primer factor es una
determinacién legal de la Secretaria de Agricultura, donde se
determina perfectamente la informacién que debe llevar en 1la
etiqueta. La Secretaria de Agricultura no permite ni mas ni
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menos informacién en esa etiqueta, entonces lo que dgtermina
es un analisis proximal 1lo que ustedes ven en la e§1quetas,
cuales son los ingredientes a usarse Yy todas. las opciones que
existen, en caso de estar medicado, que me@lcamentos se usan,
para gque especie es y en que étapa de lg vida de esa’especle
se debe de usar, eso es lo que determina la Secreta?la de A-
gricultura, y a eso se debe que si ustedes ven una et}queta_de
cualguier marca normalmente contiene exac?amente el mismo tipo
de informacién. En cuanto a la informacidn extra que podria
tener esa etiqueta, por un lado esta limi?ada. por este fgc-
tor, por otro lado, siendo practicos y realistas, hay cuestio-
nes un poquito de confidenciabilidad de algupas empresas en
términos estrictos de factores criticos dgl alimento. Hay co-
sas que todo el mundo sabemos, gualqu1era pugde comprai un
programa de nutricioéon en Estados Unidos o en México, met?r : a
su computadora vy hacer un alimento. Agul creo que el factor
critico no es tanto saber o ver en la etiqueta que trae el ng—
triente. E1 factor critico en este caso €s e} control de cali-
dad, y nosotros hemos determinado cuando ex;steg problemai en
el campo con el alimento ya Sea de contamlpac10n o de algun
problema de deficiencia vitaminico o pr?télco, genera;meztﬁ
esta asociado con un mal manejo de este alimento en las 1ns.a
laciones, y no sb6lo estoy mencionando de la acuacultura, :12?
de porcicultura, de avicultura y Fodas estas especies. En 00‘
ces el factor mas comun de afectacion de la calidad del PTO
ducto terminado, normalmente se presenta durante el almacgnaie
y el manejo del alimento para llegar fipalmente al anlmar
Este factor ha sido critico, incluso existe un libro que 10
edité la Secretaria de Pesca en donde viene coOémo se depe m:;
nejar un alimento balanceado para la acuacultura. El al;me:a_
puede estar perfectamente controlado, puede llegar per ec'to
mente a la granja; si ahi cualqgquier facFor falla (un pogu1en
de humedad, demasiado sol, mala ventilacién) entonces Vl?nro
los problemas para el alimento final._?or otro lado qu1zo_
agregar un comentario respecto a lo que dijo el Ing. Qrui oo
bre el almacenaje de alimento a granel. Creo que aqgl e'._co
ctor critico en el caso de la acuacultura es el manejo flSlde
del alimento. Claro que influye el factor de gontruc01én =
las instalaciones, pero agqui hay un factor muy 1mportanteiado
el hecho de estar manejando y mandando el alimento de un
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Quiz& no me di a entender bien. Se pueden manejar los nive-
les de algunos de 1los ingredientes, sobre todo de algunos de
los que se tiene la seguridad y gue van a causar algun efecto
en los ' animales con el mismo criterio que se estan manejando,
no mas de tanto y no menos de tanto, no tanto el que dieran
una formulacién y alguien lo tomara en los mismos términos en
que los estan presentando, porque asi le daria un poquito méas
de margen al consumidor. Es informacién que si se puede dar
porgue se tiene en promedio, inclusive va a variar dependiendg
de los ingredientes Que tengan disponibles.

13. Comentario: Dr. José Cacho.

Porque también el factor que entra es la situacién de dis-
ponibilidad de los ingredientes. Entonces la etiqueta se ten-
dria que estar cambiando cada mes, porque ‘un mes hay disponi-
bilidad de un grano y al otro mes va no existe, o vino de im-
portacion y cambiaron sus caracteristicas fisicas y quimicas,
todos esos factores hay que tomarlos en cuenta. Pero esa in-
formacién se podria tratar de obtener directamente con los
productores para ver de qué manera podemos tenerlos comunica-
dos, que sepan ellos que trae sin tener que estar reimprimien-
do, porque los cambios en formulacién, a veces, aunque desde
el punto de vista nutricional se mantienen perfectamente esta-
bles, desde el punto de vista de composicién por ingrediente

cambian dramaticamente, entonces también eso hay que conside-
rarlo.

14. Pregunta: Biél. Nora Gonzalez, SEPESCA (Tepepan), N.L.

Yo queria gue se esclareciera mi interrogante acerca de la
existencia de wuna organizacién que estuviera controlando el
nivel de calidad de los productos. El joven dijo que la Secre-
taria de Agricultura es la que est& encargada de estos siste-
mas, aunque yo considero, gque agqui hay que hacer un llamado a
todos los consumidores que deben de exigir algo m&s gquela ac-
tuacién de esta Secretaria, porque a mi me ha tocado ver mu-
chos productos sin la etiqueta correspondiente, y me parece
muy buena idea que se unifique ese criterio. Yo considero que
deben de tener una norma estandarizada de control de calidad
que esté siendo vigente. Anualmente debe de haber reuniones de
los diferentes departamentos de control de calidad que unifi-
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a otro, el hecho de meterlo a un gusano, subirlo a una tolvgog
de ahi que caiga a una cantidad de metrog vy que caliga ugo S
bre otro, que en la acuacultura son pérdidas totaleg. 1Oente
cede como en la porcicultura o en otras adreas don@e fina ?ener
los finos se pueden utilizar, entonces aqui habria quel'men-
muchisimo cuidado con la cantidad de vueltas que da el all

to para finalmente llegar a los animales.

quen sus criterios para que se pueda estar actualizando este
tipo de etiguetas.

Respuesta: M.C. Baltazar Cuevas, FCB, UANL.

En primera instancia quisiera resaltar que en este Seminario
habemos personas que no estamos trabajando en la Industria y per-
Sonas que lo estadn haciendo. Son dos mentalidades completamente
diferentes: la gente que no estad trabajando en 1la Industria re-
Clama lo que necesita; nosotros en la Facultad, en el laboratorio
: Nos damos cuenta de la gue viene mal, v eg2 lo gue decimos. Por
{8. Gementarie: M.C. Alfredo Larios.
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