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EL ALIMENTO II

te una conexién entre los centros de investigacién y los cen-
tros de produccién, de qué sirve todo el trabajo que hacemos
las tres personas en esta mesa si la Industria no nos abre 1la
puerta para probar los ingredientes que estamos encontrando,
las alternativas gque les estamos ofreciendo. Entonces, ademas
de la parte que guedo ya bastante discutida en cuanto a las
normas, yo pienso que la participacién en cuanto a los secto-
res de investigacién v sectores de produccion deben ampliarse.
Cada vez va haber menos dinero . por parte del sector publico
para apoyar investigacién en universidades y centros de invgs—
tigacién eso es algo deducible de impuesto para la Industria,
no tienen que contratar personal para investigacidén porque és-
te va existe. Pienso que éste es otro punto gue no se discutio
perc que tiene que tomarse en cuenta.

Comantarie: Ing. Manuel Cruz.

Eso nosotros como Industriales ya lo tenemos muy investiga-
do. lo que ha pasado es que gquizé& mucha gente gue esta aqui
desgraciadamente no tiene esos resutados pero 1la Industria ya
sabe cuales . son los factores antinutricionales y nutriolégi-
cos. Es ahi donde esta la experiencia, la yuca se ha probado,
ya hay muchas fuentes alternativas, lo gue pasa es que la_In—
dustria ha evaluado vy dice, 'yo tengo como fuente de oleagino-
sas por hablar de ocleaginosas, cartamo, algodon, canola, soya,
ésta, que benenficios tiene, que antinutrientes’', entonces a
la relacién costo se analiza cual es la mejor pero se analizan
todos los factores y por ejemplo en Canadd gque es el pais que
desarrollé la canola, gque le guito el &cido erucico basicamen-
te, y son grandes productores de trucha, ellos va lo tienen
escrito en su NRC en Canad& para trucha y para salménides. lLa
cancla no entra porque trae estos factores, que es lo que a
pasado nosotros como Industria estamos dispuestos a que gentg
de investigaciones realicen pero creo que aqui tambiéen, aqui
estad un productor, el Ing. Peldez, no se si €&l se arriesgue 3a
poner un estangque con 15 bagres y hacer experimentacién como
Industrial. Como a nosostros al investigador 'y al productgr
principalmente les interesa la investigacién con fines practl-
COS .

Cementarie: M.C! Alfredo Larios.

.La idea de esta mesa es sentarnos a discutir, hacer propues-
tas vy hacer trabajo compartido, qué tanto guiere arriesgar el
Industrial v qué tanto quiere arriesgar el productor, esa €S
la idea de este seminario.

Comentarie: M.C. Ma.Guadalupe Alanis, FCB, UANL.

S&lo quiero aclarar un punto gque me parecié muy importante.
Surgié a raiz de la intervencién del maestro Cuevas, peroc apo-
vado por varias personas, de que se hiciera la solicitud a las
autoridades pertinentes, para lo que surgié la necesidad de
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etigquetar debidamente el producto, pero yo pienso que si vamos
a hacer esa solicitud ahora gque supuestamente ya el tiempo se
acabb, que es lo gue vamos especificamente a solicitar, porgue
se manejaron varias cosas desde, por ejemplo, que llevara el
analisis proximal minimo, calorias totales o digeribles y di-
gestibilidad. La propuesta inicial del Dr. Wesche era que se
mencionaran los ingredientes, luego el maestro mencionaba gue
la formulcién aungue fuera en rangos nada ma&s y no menos, en-
tonces no es lo mismo. También se hablé de que se tenia que
normalizar, porgue no estaba normalizado, luego que si hay
normas, perc gue las normas sélo exigen el proximal, entonces
hablamos realmente de muchas cosas. Pero que vamos a solicitar
gue se normalice, gue se amplie la norma, gque en la etigueta
lleve el proximal y calorias, que 1lleve la informacioén, los
ingredientes. Yo creo gue ya se termind el tiempo, pero eso es
muy importante., entonces mi criterio es que el proximal con la
digestibilidad y calorias esta bien, y la formulacién creo que
seria algo medio ilégico solicitar. Lo que si creo gque seria
importante, es la menciéon de los ingredientes gque 1lleva 1la
formulacién, porque ahora mencionaban que aungque como fuente
de proteina usan basicamente torta de soya y harina de pesca-
do, si se mencionaba gque lo que varia es el cereal, por ejem-
plo, que si cambian sorgo, cambian trigo y mijo, realmente no
serian muchos 1los cambios que irian, sélo al poner ingredien-
tes, y si es importante porgque no es 1lo mismo el sorgo vy el
trigo, y eso ustedes 1lo saben, y estamos muy concientes que
ustedes lo analizan en sus laboratorios vy lo cohocen pero es
importante porque si ustedes ponen la digestibilidad, por e-
jemplo, del alimento en 93 %, pero luego no consiguieron en
ese momento trigo que pusieron cuando determinaron la digesti-
bilidad y les dio 93 %, y ahora tiene sorgo, entonces la di-
gestibilidad no va ser 93 %. Entonces yo pienso que es bastan-
te porgque tampoco podemos pedir de mas por las razones que ya
se explicaron por parte de los fabricantes de alimento. Con
gue lo que se solicite sea la mencién de los ingredientes que
lleva esa formulacidén, y no que ponga sorgo, trigo, mijo, etc.
entonces nada mas poner los ingredientes, yo pienso gue eso
seria suficiente.

En el caso de digestibilidad y calorias se puede agregar, se
puede poner en la etiqueta, perc por lo mismo que mencioné
hace rato, debemos de estar muy concientes que, por ejemplo,
el sefhor puede en la granja gque tiene vy en donde fabrica el
alimento, ir y probarlo bajo las mejores condiciones de tempe-
ratura vy todo, le da 93 % de digetibilidad y 1lo pone en la
etiqueta; y nos esta diciendo mentiras porque €l lo hizo y le
dio 93 % de digestibilidad. Pero luego lo traemos acé donde
las condiciones climaticas son diferentes, la cosas que afec-
tan el crecimiento del animal, y entonces la digestibilidad va
no va ser de 93 %. Entonces a mi realmente me sirve que ahi
diga 94 % nada mas; en dado caso gue yo tenga un problema y
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EL ALIMENTO IXI

Dr. José Cacho, PURINA, Meéxico.

Creo que quedaron algunas cosas medio confusas. Creo que lo
que esta definido y que conocemos los que estamos en las Indus-
trias, es que s1 existen las etiquetas, ya las vieron ustedes, ¥
si traen los andlisis proximales "y los ingredientes a usarse,
todos los posibles; no estan especificados los porcentajes ni mu-
cho menos. Nada mas aqui habia una duda sobre si vienen sin eti-
gqueta. Teébricamente el producto no debe de llegar sin etiqueta.
Las etiquetas estan perfectamente definidas, come ustedes lo de-
finieron, excepto por los porcentajes de cada ingrediente, esa es
la Unica exepcién, incluso la fecha de elaboracién viene en la
orilla de 1la etiqueta, el mes vy el dia, y en el lado de atras
viene el tiempo de vida util del producto, y se podria conocer la
fecha de caducidad, entonces eso existe. Ahora, el enriguecerlo
seria muy bueno, perc es una cuestién de tipo legal que hay gque
presentar oficialmente porque hay muchas limitantes de tipo re-
glamentario ante la Secretaria de Agricultura que habria gue a-
clarar, v por otro lado, hay que estar concientes de que un pro-
ceso de este tipo, el registro de un nuevo producto, lleva entre
6y 17 meses para que se autorice y se pueda emitir la etiqueta.
El hecho de que todos interviniéramos en ésto, incluyendo princi-
palmente a los productores que son lo mads intéresados en todo es-
to, nos ayudaria a que finalmente existiera toda 1la informacién,
0 yo creo que 1los esfuerzos de cada gquien por su lado son mucho
mas débiles que si nos reunimos como comentaban, ya estructuramos
algo mucho mas fuerte y lo presentamos oficialmente.
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M.C. Ma.Guadalupe Alanis.

Se puede hacer una propuesta importante y ésta es que se debe
realizar una reunién para que todas las partes puedan estar de
acuerdo. Hay que tener el compromiso de renirse y trabajar sobre
lo mismo de una manera mas formal y gue se continue el proceso
oficial que lleve a mejores solucidnes.
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M.C. Baltazar Cuevas.

Yo pienso gque la idea original es en el sentido de que a aque-
llas fabricas que no le ponian etiqueta, se les exigiera que se
la pusieran, por otro lado que se pudiera enriquecer lo que ya
existe por ley vy lo que es obligatorio, con agquellc que seria de
beneficio para el productor de bagre, ahora, por ejemplo, el Ing.
Peldez, una gente de PURINA, una gente de ALBAMEX, alguien de a-
qui de la Facultad, unas seis gentes pudieran, FONDEPESCA por e-
jemplo, se pudieran poner a trabajar sobre estos puntos, gente
que conoce la problematica y la técnica, y sobre ese borrador 1lo
diera a conocer aqui el dia de mafiana en el Seminarioco y ya con
8s0s puntos gruesos que ellos concideraron que son los mas impor-
tantes, firmarian todas las personas del Seminario, se le da for-
malidad a la propuesta y se eleva a la categoria de solicitud pa-
ra que se considere en los foros gue debe de considerarse. Pero
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EL ALIMENTO II

partiendo de eso que se seleccione ahora de alguna forma ya sea
voluntariamente, o aguellos gue quieran, que sean una cinco-0o
seis gentes los directamente implicados, y gue se presenten los
resutados aqui en el Seminario.

Dr. Pedro Wesche.

Pienso que con la premura dque hay ahora en cuanto al tiempo,
seria muy dificil reunir a todas esas personas, entonces 1o que
si podria salir mas facilmente seria un compromiso a una reunién
ya mas particular en cuanto al tema. Eso no comprometeria a la
Industria tan fuertemente. E1 compromiso es unicamente a no ce-
rrar el tema hoy, a gque el tema se siga discutiendo abiertamente
ya que hay muchos ausentes, principalmente el sector publico, no
esta la S.A.R.H., no estan las personas legales que supuestamente
van a enforzar la normas. Entonces hay que hacerles una invita-
cién y fijar una fecha de reunion.

Dr.José Cacho.

Bien, hay alguna otra propuesta por parte de algun productor
ya sea de peces o de algun alimento, porgue esto debe de estar
formado por 1los tres sectores interesados. PURINA esta en la me-
jor disposicién, el Ing. Cruz estd en la mejor disposicién, tam-
bién lo invitariamos aque fuera parte de ese Comiteé que hiciera
los tramites ante la S.A.R.H. para, a la mayor brevedad posible,
tener la informacion. Parece ser que los duefios de la féabrica de
alimentos balanceados El1 Pedegral mostraban interés de gque esto
se llevara a cabo.

Ing. Jaime Almazan, Alimentos Balanceados El Pedregal, Edo.Mex.

Uno de 1los principales involucrados en que los alimentos lle-
ven esta informacién creo que mas que nadie es el consumidor o el
productor de 1la especie gue se esté alimentando. Entonces es muy
facil que si ellos tienen algun alimento sin etiqueta lo m&s sen-
cillo es no comprarlo; el mas afectado es el fabricante, no creoc
que se tenga que Ver tanto en S.A.R.H. y en otras cosas.

M.C. Alfredo Larios.

Bueno, éso si se habia sobre entendido en la reunién, puesto
que’ todos los fabricantes ponen su etiqueta; solamente el pro-
duc¢to a granel es el que es metido después en bolsas de menor
volumen y comercializado para tener un mayor margen de ganancia;
eso si gquedo claro.
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C. FORMAS DE ALIMENTACION

M.en C. Arcadio Valdés, Facultad de Ciencias
Biclogicas, UANL.

. ‘EERTILIZACION Y DIETAS SUPLEMENTARIAS

Resumen

El empleo de fertilizantes en acuacultura, a pesar de ser
una practica probablemente tan antigua como la acuacultura
misma, no ha sido estudiada con el detenimiento que merece.
La fertilizacion propicia la obtencién de productos acuati-
cos al expander la base de la piramide trofica incrementan-
do la cantidad y la calidad de organismos alimentarios para
lqs peces. Las bacterias son clave importante en la libera-
cién y reciclado de nutrientes a partir de 1los fertilizan-
tes vy una vez que estos se hallan en suspensién promueven
el crecimiento v reproduccion de algas, que a su vez sirven
2e base para 1 establecimiento del zooplancton y el ben-

OS .

Dependiendo del tipo de pez a producir, el bentos algas o
zooplancton constituirdn la base para los alevines v/o a-
dultos en cultivo. Cada tipo de microorganismo resbonde en
forma diferenencial a distintos esquemas de fertilizacién.

En_el presente trabajo se discuten los diversos medios de
fgrtllizar un estangue y se sugieren esguemas de fertiliza-
cién para producir bagre, tilapia, robalo y camarén.

INTRODUCCION

; La fertilizacién en la acuacultura es el uso de materias orgé-
nicas y\o inorganicas en los estanques con el fin de propiciar la
obteqc1on de productos al expander la base de la piréamide tréfi-
cg‘ incrementando asi la calidad y la cantidad de organismos que
sirven de alimento para los peces, abaratando de esta forma los
costos de produccion.

gl empleo de fertilizantes, a pesar de ser una practica tan
antlgga_como la acuacultura misma, no ha sido estudiada con el
dgtenlmlento que se merece, y en paises como México sélo es uti-
lizada para sacar adelante los primeros estadios de los peces

_ La fertilizacion promueve el crecimiento de bacterias aéro-
bias, las cualgs son clave importante en la liberacién y reci-
@lado de nutrientes a partir de los fertilizantes y una vez que
€stos se hallan en suspensidon, promueven el crecimiento Yy repro-
duccion del fitoplancton, que a su vez sirve de base para el es-
tablecimiento del zooplancton (daphnias, copépodos, etc) vy del
bentos (quironémidos) 1los cuales constituiran el alimento para
los alevines v\o adultos en cultivo.

En e]1 presente trabajo se discute los diversos medios de fer-
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