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Debe insistirse que cuando una explotación pecuaria, es 

económicamente positiva, se debe a que se han logrado armoni

zar una serie de factores tales como: herencia, estado nutri

tivo, salud, construcciones funcionales así como circunstan--

cias de dirección y manejo de la explotación. 

En cuanto al cerdo multiples criterios se une~, sobre -

el éxito productivo de este animal, en comparación con otros 

animales dedicados a la producción de carne para abasto, los 

cuales giran en torno, al ritmo de crecimiento, a la eficien-

cia en la util izaci6n del alimento y a la calidad de la ca-

nal, adem~s de disponer de multíples alternatívas d~.~ercado. 

Debido a lo anteriormente expuesto, la explotación, del 

cerdo actualmente está tomando un derroterd.sÜm~irl~rit:'é>intere-

::~:: i :·~: r: n:: r::n:~:: d::: a M::~ ~:.n:~i~,~i~~~it~~~~~?J~,:: ~ 
en 1 a exp 1 o tac i ón tecnificada de.1,c~:r~~;;;:,~,;~G~''.:~,füi'~&}'~}!é~~e - -

producir mayores y mejores prodÜ¿f,ó:i~ 1~'~"Z~'~Xi;g, {~~·~&J~·r;:~~ára 
-,··:<:·::.: ~; :,,.:_..~ :-.-:~\(~'.;- ~ (''. ·:,: \•' 

:1::·:: el consumo humano. 



MATERIAL.Y;METODOS DE TRABAJO. 
' ·.·,'/\':-'./:"/'/> ... -_-::. : 

1.- Generalidades soJ~~;·:~~zimas . 
. <.:;e': / .. ··. 

DescJé;~:l 'pJnto de vista químico la fermenta

ción, en su sent}¿,b·¡,~á~ amplio, no es sino un proceso de 

síntesis org~'rW'.~~.~Jú; >equiere un sistema catalítico es-

t ivos. 

si ón.,. aunque skél:,s~me'f~> de:·.i~~· c~r~Ct~r í st i cas pr i ne i P.9. 

les de·~~t~~ :~~t~'liz~doressingulares. 
. ·~>:/y ,· : 

Los microorganismos, como los reactivos del 

orgánico en sus procesos de síntesis, deben con-

' . ·-,. 

quími~b 

trolarse cuidadosamente respecto a sus condiciones ce cul 

tivá. 

'·. 
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2. 

procurando aquellas que garanticen la mejor efectividad -

de sus agentes enzimáticos, ya que serán estos, finalmen

te, los que determinen la intensidad y efect1vld~d dal 

proceso. 

la enzima es entonces, un catalizador orgánl• 

co elaborado por las células, pero capaz d~ funcionar In

dependientemente, es decir, separado de ellas. Práctica· 

mente todos los procesos qufmlcos que se desarrollan en -

la célula, dependen de la acción de las enzimas. En el • 

Interior de las células transforman las substancias orgá

nicas e inorgánicas con producción de energfa y efectuan· 

do diversas sfntesis. En el e~terlor de la célula, digl~ 

ren a las substancias nutritivas para facilitar su paso -

al interior. 

los estudios que se han hecho para determinar 

las propiedades y composición de estos compuestos crista• 

linos, han revelado lo siguiente: 

A.- Todas las en:timas son sintetizadas por C!;! 

lulas vivas. las células muertas no producen, regeneran 

o reemplazan enzimas. Sin embargo, en condiciones favor!_ 

bles, las enzimas pueden sobrevivir a Ja célula madre. 

1 
~ 

1 ; 



3. 

B.- La protefna parece ser 1a materia estruc

tural esencial, tanto en cantidad como en calidad. 

c.- El peso molecular de las enzimas, pued~ -

ser tan bajo como 10,000 aproximadamente, pero más a men.u 

do es de 100,000 o más. 

D.- L~s enzimas presentan un enorme grado de 

especlficidad;de ücción; cada una parece catallzar sóla -

m~nte una reacción o un grupo de reacciones estrechamente 

relacionadas. 

Importantes avances de han logrado hacia la • 

caracterización química de las enzimas. la literatura 

disponible Indica que todas las enzimas pertenecen a uno 

de los siguientes grupos: 

a) Enzimas que consisten de proteína sola y 

no contienen parte esencial para la actividad separable o 

diferente de la proterna. La mayorfa de las enzimas cong 

cldas actualmente, pert&necen a esta clase, 

b) Enzimas que además de la protefna, contte• 

nen Iones metálicos esenciales para 1a actividad; la fun• 

ción del Ion metálico puede consistir en facilitar la - • 

,·-¡ :.:!.', '\':,'·!!·,·''.· 

¡ ·l. 
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unión temporal al sustrato, o puede participar en el ci • 

clo enzimático de actividad, por ejemplo: mediante el cam 

bio alterno continuo entre dos estados de valencla•trans· 

ferencla. 

e) Enzimas que contienen una molicula orginl· 

ca distinta y a veces separable reversiblemente (coenzlma), 

que es esencial para Ja actividad~ 

la coenzima o grupo prostético, es una molécy 

la, diferente del f~rmento separable algunas veces rever· 

sf ble•, pero esencial para la actividad de la enzima. Se 

11al11ü apoenzima a la porción proteica de la coenzlma~ el 

conjunto de ap(lonzlma y coenzima constituyera enzima, 

que también se llama holoenzima1 algunas c~enzlmas se pu~ 

den combinar con varias protef nas para dar una gran varl~ 

dad de enzimas~ como ninguna de las coenzlmas pueden ac -

tuar sin apoenzima, la importancia de ésta es de gran sl.s. 

nlf lcación. 

Hay ciertas sales o iones que estimulan gran· 

demente la actividad de las enzimas, como las sales de ma!!. 

ganeso sobre las oxidadas. 

Velocidad de las reaccfones enzimática§.~ Son 

· 1 ¡ t.' 

,.! 
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muy diversos 1os factor~s que modlflcen le velocidad con 

que una reaccl~n se lleva a cabo; tenemos, en primer lu

gar, todos aquellos que la modfflcan directamente, y, en 

segundo lugar, aquellos que modifican el catalizador esp~ 

cfflco de la reaccion, es decir, lo enzima. Por este mo· 

tlvo, para estudiar ~1 curso de una reacef6n enzlm~tlca -

particular, se han d~ controlar p~rfectament~ todos los • 

factores que la modifican, ya sea directa o lndlrectamen

tes en este sistema la concentración de tas sustancias 

reacclonantes, serán exclusivamente función del tiempo. 

El cambio de la concentración de las sustan • 

cias reaccf onantes en ta unidad de tiempo, Indica, de un 

modo cuantitativo, si la reacclon ha sido más o menos rá· 

pida, por lo cual lo desi~1namos con el nombre de 11 veloci· 

dad de reacción". 

Este concepto sirve como criterio para ta com 

paración d9 distintas preparaciones enzimáticas, pues di• 

remos es más activa aquella preparación que efectúa la 

reacción con mayor velocidad. Podemos además, con este • 

criterio, estudiar la Influencia de diversos agentes, pu~s 

bqstará con medir el cambio que se produce en la velocl • 

dad de reacción, cuando cambia el agente que queremos es

tudl ar. 
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Para valorarla, podemos utilizar simplemente 

la definición anteriormente dada, es decir, bastará dete~ 

minar el cambio en la concentración, al cabo de un tiempo 

determinado y dividir esa diferencia por el tiempo. Pod~ 

mos recurrir también al método gráfico. Este método co_Q 

siste en hacer una representación gráfica de la concentrQ 

ción en función del tiempo; a la curva obtenJda se le tr~ 

za la tangente y el coeficiente angular de dJcha tangente, 

representa la velocidad de reacción en ese ~nstante. Es-

tos dos métodos, como se acaba de exponer, ~e:presentan - -

dos velocidades completamente distintas,, ;pue2.eJ primer.o 
' " ' - ., 

es la velocidad medí a entre dos estados ,cuaJ,~sqlJ ie-ra, 
' ·''·-·"--· .. ,,.-· ... ::· .... · .. :.: 

mientras que el segundo, representa -:l;~ .~v~n·.b.cii.dad ,de :un 
- - - --- - L-':~:~ ·:-/~~- - ,--- -

i ns tan te cu a 1 q u i era . F á e i Jme ri.té .~'.~ 'f·~0p:r;~~·8:p.e; ·.que 'l ·a· :y.e ,J52 

e i dad ca 1 culada por e 1 pr :imer :m@:_f;8,c:l~'Ae/la,f)/hx-t1na;rá más a 

1 a ca 1cu1 ada por e 1 segundo, -?wél~jt·)9'Óm~-~:'.:ip'.eq,uefüo se:a .e:l in 

tervalo de t lempo que se deJe tr:ah~~:¿úip?ii};;· 
·-·:· ,.,_ 

Las f e_rme rnt:a¿,fa~~-~:iDi~a'egf·Ll~iiá's ·;pC?r-_ n1:i'"c:roo r g a - -

ni smos, pueden -segu i :r'--:un in~iné~,o; ,a'rn_p!l iLó ,de,r,~CuVi0,s -.di fe:- -

rentes, cada uno :c_ar-acte;(i;za~~/.por )1-os d'ive-r,s()s4iroduc.t.os 

que se acumulan en e~ rnedJQ. !As':í ,tenemo:s 'las ·:fo i':men :tac Lo 
- --

ne s 1 ác ti ca, acét-ica, :al coho 1 ica, 1but·:í.1<kca,, 1butél11101-ace:t.§ 
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ni ca, etc., de acuerdo con la sustancia o sustancias pre

dominantes entre los productos de fermentaci6n. Ahora 

bien, aunque los productos difieren ampliamente, existen 

evidencias para suponer que muchos de los procesos pueden 

ser idénticos debiéndose diferencias en los resultados fl 

nales a la presencia o ausencia y actividad relativa de -

algunas enzimas especiales. 

En concreto, la fermentación en su sentido 

m§s amplio, puede definirse co~o un proceso metabólico en 

el cual ocurren cambioi qulmicos en el sustrato org§nico, 

por la actividad.de las enzimas secretadas por los micro

organismosJ:'i9~r~s/'céluJas; tales cambios depender§n del 

tipo de o:fg~ri.'f~'~o::r:el:cionado, la clase de sustrato y --

otros f~~é()f:~f'gd~o pH. temperatura,· suministro de oxige

no, etc':;C'>:' · 

Con respecto al abastecimiento de oxigeno, se 

han llegado a distinguir dos tipos de fermentaci6n: 

A.- Aerobia u oxibiótica, que equivale a la -

respiración por la cual la desintegración del sustrato se 

acompaña de absorción, que actúa como aceptor de hidróge

no; ejemplo: fermentación acética, cltrica, gluc6nica.--

. "'1, 



B.· Anaerobia, en la cual el oxigeno atmosfé· 

rico no toma parte, sino que otras sustancias como los a! 

dehldos, el ácido plrúvlco etc., funcionan colTIO acepto· 

res de hidrógeno, Ejemplo: ferm~ntaciones alc6hollca, b~ 

tanol•aeetónica, táctica, etc. 

Tres grupos de organismos resultan de impor • 

tanela, desde el punto de vlstq de las fermentaciones: 

las levaduras, que se utilizan en la fermentación alcóho• 

lica, lo industria del par1, etc.; las bacterias, para la 

fermentacl6n butQno1·acet6nica• la lictfca, la producctón 

de 2•3 buti1en•gllco1. etc.; los hongos. empleados en la 

fermentación cftrlca glucónica, gálica, etc. 

~.· Enzimas Microbianas de Uso Industrial 

Amllasas.· Las caracterfstlcas ostensibles, -

de la.acción de las amllasas. son la licu~facclón, dextr! 

nlflcaclón y sacarificación del almidón. La ami lasa está 

compuesta de dos componentes. Uno termoestable, capaz -
. -

de trsn;formar el almidón en dextrinas. al cual se le dió 

el nombre de amilasa dextrlnogénica o alfa·amilasa. Otro 

terrno1ab11, relativamente estable en medio ácido (pH.3.0), 

que transforma el almidón en az(1cares reductores, al que 

se le dlÓ el nombre de beta-amilasa sacarogénica. 

1 

! 
1 

1 

'f 

1 
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Las ami lasas son producidas por diversos hon

gos, entre el los podemos mencionar: Aspergillus, oryzae, 

A.-niger;otras-especies de Aspergillus y Penioillium, M.!:!_ 

cor bouland No. 5, Rhizopus Japanicus, Rhizopus tonkinen

sis, etc. Una de las mSs activas es la producida por A.-

orizae. 

Amilasas producidas por bacterias, se han en

. contradó. diferéntes bacterias productoras de ami lasa exo-

celular/, A continuación mencionaré algunas: Bacillus, 

su bt i,l i·~.}_sa2'i }fu's 'maceran s, Bac i 11 us po 1 ymyxa. 
;•' • ·'.'--:,~; ~e-·.'• 

~¡·~· ';>~>·.:>:· · __ 
:~<e ~"· ·:· ··.-· ; . 

ArnLl asas producidas por levaduras. En 1944 se 

encontró la ·E·~'d()~ycop is F i bu 1 i ger, que es productora de -
- . _,,,_ '. . 

fuerte: ami 1 asa exoce 1u1 ar. 

Métodos.para el estudio de las ami lasas.- Los 
'.' ·,·. ·.·. _ _,; ·- . 

dife1~entes i:nétodo~·~e,p~é~en clasificar en tres grupos, -

según sea 1 a >aC:c ió~ sbb"~~>e l a 1 mi dón. Así, hay una serie 

de métodos que·tie~in·~~ cu~nta la fluidificación a la -

'disminución en la vi~cosidad de las soluciones de almidón. 

En otros se determina la aparición de productos que dan -

coloraciones diferentes con el yodo (dextrinas). Final-

mente, en un tercer grupo de métodos, se determina el po

der reductos de los azúcares o bien se cuantean estos por 

métodos, polarimétricos, Enzimas pectinoliticas. 

~: -, .... 

[ .1 

¡ 
¡ 
¡ 

i 
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Las !amelas medias celulares, se caracter:z<i11 

por su composición qulrnica particular, ya que contienen -

una -~~~t,-tj<la~;~preci~bf~cJemateriales péc;icos (ácido pés 

tico,:·pütr11~/."etcf,::que son compuestos de poi irnerización 
~ ... ;~,::.l-;:~,.;:~·,· 1:' ·-.. i,'.'i::_ ~~·:.' ' 

del'áci:,dci)9~f~:~~u}~ófü~o~y·mantienen unidas las celulas --
:~ \· .. ~;. "'~E<::._--:,.: :»~,~:: .,' ~,,~,-,-~ ."';'"··,;. 

entr~~isí/'·d~'}fá.ji;"füahera'.iqüe,.al desilverse, determinA la 

~epar~i~i:6h_{~}ti~·~.$:t '.:~~-~:;!pt~grándose ) os .teJ idos. Así .- -

mas.· 

mente para 

tos pécticos: 

Se con,ocen tr'.e.~·, .. ~Qti~~s:quE! atacan con1pu13s- ~ 
" . ·: ; .. :. ~ .~ . ' 

·""' 
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( 

A.- Protopcctinasa, que ataca la protopectinE 

sa elaboi-ada por las bacteriéls del género Erv1inia, hongos 
-- ---·-"--'..."000.0~o;c-

B o t r y ti s cinerea, Sclerotinea Cinerea Fusarium Chromphy -

thoron fil~urids Rhizopus y Penicilli~m. 

que es posiblemente, un compl~ 

jo enz.imático que contiene esterasas, glucosidasas y pol_l 
. . ·. ·- ·.·· ' ' ' . ,.·· .·.·: 

sacarida.~a·s·.·~ hi_clro_lj_z¡_:¡_él lapectina y el ácido péctico -

~t:1;:~t1if ilíit,!i~~~;·: ~::~ :~~~: s :::::~::::::::::::::~a 
5 

: : :~~~~:~~l~~~~1~1'~~Fl~~~::f :: 1: :s p::::::s y A:::::; l ~: ::-
- . . ". - \ .. -·;:. J~·.::_;·~~··: ·.~:/:.'<--' .. ;- ' 

Pen i{i í.f¡J~ .Y :FÜsal" iUfü:·· 
\,·;--.e:;, 

Proteasas.- Con este término se designa en 

realidad a una mezcla de enzimas proteoliticas. En la in 

dustria se les emplea con diversos .prop6sitos: Clarific-ª 

ción de la cerveza turbia cuando la turbiedad se debe a -

Í· 

! 
-L 

¡ :: . ~· 
¡ -: •; 
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la presencia de material proteico en suspensi6n, como ya 

se expliG6, curtido de pieles para separar y desintegrar 

las impurezas orgánicas 11 desgomado 11 de la seda y otros -

materiales de. la industria textil; manufactura de pega-

mentas líquidos, etc., se les obtiene principalmente de 

diversas. especies de Baci l lus, Aspergi l lus y Bacterium. 

Otras Enzimas: 

a) Lrpasa 

b) Glucosa~Oxidasa 

c) Lactosa-Oxidasa 

d) Sacarasa o lnvertasa 

e) Pen i c i l i nasa 

f) Estreptocinasa 

g) Otros preparados amilásicos comerciales. 

_, .. ' . 

Como se e laboró e 1 productó< de' fer·~~htacióri. -

empl~ad~ en.~st~ t~sis. ·se ban 'selecci6nado 3 moh6s 1 .2 -

levadu~~s:v 'f:b~cteria~,. que demostraron ser activos pro

c:lu~fÓr~{ci~·,en~i~as·Y''son respectivamente Aspergi 1 lus or.Y_ 

zae, A. awamori y Rhizopus eryzae; Rhodotorula mucilagin_Q 

sa y Candida utilis; Bacilus subtil is, Léictobacillus plat-ª 

rum y una bacteria celulolitica. El proceso de·elabora-

ción consta de los pasos siguientes: 

¡· 
¡ 

1 
¡ 
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1.- Preparación del inoculo.- Significa prepR-

rar los cultivos de los microorganismos mencionados en can

tidad sufic;iente, este paso es de suma importancia, dado -

que s.i la·s cep~s)~iilizadas no mantienen su actividad, que

daría resenfida l_a.fórmación.de las enzimas responsables de 

la. 1·espuesta bi~l,óg:·i¿~ }Jt~rable en el animal que las ingi5:_ 

ra. 

. .. ~'"p'.F~~a~~;_fÍ~n del sustrato a fermentar. - si g

n i f i ca creal· las ;·C::6ncl iCi ones adecuadas, para que los culti

vos anter.i·O~e$ ~fect~en las biosintesis deseadas; este sub_?. 

trat9eéstá:_8()(i1p1/es't:c>pormaterias primas de origen vegetal, 
- - • - ·,-· •• .,. '¡'·• ....... - ,_ •. , .• , "" " •. - • - • ... . • 

animal·~Vhi'ig~~~-.ieM~bt.o,sespecificos, para cada microorgani2 
. ·····~---';, '.: :·. ~ ''· ·:'." .,. ·... . . ""._'·"- '~-.·. ;. 

1110.. Í:l~b§~tp;~-~'.dá·r~J:;~~Ó.spn,;,un. grado apropiado de humedad pH. -

y asci:p~··i'~:·;·g~··t~"',-~y·i&ai·''¿9;rfra'mi nac i enes i ndeseab 1 es. 

-: •. :~~;3-./{c;~~',W¡fr~·éi«:ik;y fermentación.- En cámaras de 

anteriÜ}qu~·.h~.~¡d()pfe\/'.ia~ente 11 sembrado 11 con inoculas. -
. ,··· 

Este ka~~;··ci~l:l~<{ü~t'rÓlarse, con cuidado para mantener las -

c6ridLC:t611.~s'·n~ .. t~;Xr:ia?.d~ airea_ci6n, temperatura, humedad-
: - ' .. ' . ' .... ' .;.·, ;:·.·. " - --~ •; - . ; ·:· ' '-• ;,, 

_ .. _' . !_,,,: <> 'i· .-, :· · __ ; . :-.~);: ·: -~-- '.'·:·:~ -.: ·' • 
a satú1~acióhefc,;:,,,y se suspende cuando la acumulación de 

; -· ..:. -" --· .: ·:.::<~~- --'" 1· r:- -· · _:_~_.;:\.::-~~~~- .. . r~ ~ 1- ·, - · 

enzima$/Y'.f.9~'1-\~i~~s á"lcanza su punto optimo. 

?~'';,p:.S.ff .. ):,Jstabi l i zac ión en7- imat i ca. - Concluido el 

pé'lsO~~r{t:e'r.ib:r,'se procede a estandarizar la actividad del 

prodUc:'f~.f,Ínal de modo que su dosis corresponde a 3-4 kilos 

por· tonelada de alimento; la mencionada estandarización se 
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realiza estabilizando las enzimas formadas, por medio de ªE 
sorventes y pre~ipitantes de enzimas como son el sulfato de 

amonio, cloruro de sodio, sulfato de calcio, bentonitas. 

5.- Terminado final.- Este ultimo paso consis

te en deshidratar el complejo anterior hasta alcanzar al r~ 

dedor de 10% de humedad a temperatura que no exceda de 50 -

grados centígrados para no inactivar las enzimas. Este prg 

dueto de fermentación primaria molido convenientemente man-

tiene su actividad entre 12-15 meses. 

ANALIS1S GARANTIZADO. 

Hmedad % (maximo) --------------~~~~--¡. 

Proteína cruda% (mínimo) ----~~ 

Grasa cruda % (minimo) 

Fibra cruda% (maximo) 

E,¡_. N. ··•· (por 

Actividad di as tás i ca, Or'ádios:Y" 

L i n t ne r ( m i n i mo) ·. - - - - - -. -. - · 11 .2 
Vit. B 12 mcg/g (mínimo)-------------- 1;92 

4.- Trabajo de Granja; 

Los iistemas de explotación conocidos, son: 

el intensivo, el extensivo y el mixto. El primero persigue 

albergar el mayor namero de animales en un espacio reducido 
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con el consiguiente ahorro económico en el terreno. Tomando 

en cuenta que los animales pasarSn la mayor parte de su vid~ 

en las zahurdas, ~~tas deberán tene[las mejores condiciones 
' ·_· ... •': :.·-·. 

posibles, como.un~J~ntilación adecuada, instalaciones ade--

cuadas ycorrecEa~H\así como agua, luz, etc., con el objete, 

de un buen fu~~ió~:~~ i en to de la explotación. 

fl- lug~r donde se real izó el present~ trabajo,

fué 1 a Granja 11 s~kfranc i seo", propiedad de 1 señor Arno 1 do -

Moreno •. S~(~hc~entra situada en Santa Clara, Edo. de Méxic~ 

granja se encuentra dividida en dos unidades; 

una, dedica.da para la reproducción y otra, dedicada a la en

gorda. 

Unidad de Reproducción.- Funciona de la manera 

sig~iepte las .cerdas preñadas, se encuentran en un corral -

bastante~ampl io con piso de ~ierra, para que las cerdas ha--
;:.--.'.>.::::':-~.-~; : -

gan eJet"CJC:io durante la gestación; las cerdas pró';fimas al -

parto, ~¿n separadas del lote, son bañadas y desinfectadas,

ante~ de entrar a los parideras; en esta granja, los paride

ras son individuales, pues no existe sala de maternidad: los 

parideros también son lavados y desinfectados antes de que -

entre Ja cerda, además, se les pone cama abundante de paja. 

El día del parto, se les tienen los siguientes 
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,_u; ciado:;: cuando están naciendo 1 os cerditos, !.iC '.ieparan d(~ 

se 1 impian, se les desinfecta el ombl lgo y se des-

~·ohíllan; al íinal del parto, se ponen todas las crías a rn_t 

''lé"!', i.;i cerda t ícne libre acceso al agua y al al imanto. 

La pa~turlenta y sus crías son sacados del parj 

clero y son 1 !~vados a la zahurda de crianza; esto sucede ent~ 

lo: 12 y 15 días de nacidos los cerditos. 

Cuando las cerdas se separan de sus crfas, és-

son (1~\ladas al corral de cerdas vacías y ahí permanece

rán un m~s>~.;~rox imadamente para ser cargadas y repetir e 1 el 

clo. 

Cuando la cerda está en c~lo, es llevada a una 
. . 

zahu.rda dqnde ¿e encuentra el 'berraco; se les dan dos montas 

a las cefr.dás adultas con intervalo de 24 horas, a las cerdas 

prime/i~~~.se les dá la primera monta, a las 24 horas de ha

berse ,iniciado el celo y 1,a segunda a las 48 horas después -

de la . p r i mera . 

Lechones.- Se les inyecta hierro a los 3 dTas

de nacidos, se marcan los cerditos que por su tipo, formacién 

y características convengan para pie de cría, a los 5 días -

~e castran, !los 10 dTas de ~acidos, se les dá alimento pro

curando poner éste fuera del alcance de la madre, a las 5 s~ 
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manas se vacunan contra la cólera porcino. 

Unidad de Engorda.- Los lechones son conduci

dos a los corrales de engorda, procurando sean lo más pare

jos posibles en edades; en estos corrales permanecerán to-

dos juntos, es decir, los destinados al pié de cría y los -

de engorda; cuando los cerdos han alcanzado entre 60 y 80 -

kilos de peso, se separan los destinados a los repuestos do 

pi~ de cria, cambiando su alimentación de engorda a desarr~! 

lo. 

Los corrales cuentan con una construcción ade-

cuada\ los.lotes no pasan de 50 cerdos, tienen tanto comeds:_ 

ros como bebederos automáticosexi'sten···~~ Jasentradas tapf:. 

tes sanitarios con desinfectante a base de sales cuaterna--

rias.de amonio. 

Plan de Alimentación para las dos. Unidades.- -

En la granja se usa como grano, el sorgo y harina de galle-

ta y pan. 

menta les: 

Alimentación ,para.marranas; 

sorgo 

·harina de 

,,¡. 



·'~-····-··-

En el período de gestación, se dán de 2 a 3 -

kg. diarios de alimento por cerda. Después del parto, se -

alimentan a libre acceso; a los sementales se les dá de --

1.5 a 3 Kg. de alimento diario. 

Alimentación para Crianza y Engofda:. El ali-

mento para engorda debe estar siempre~ libre acceso. 

De los 23 a los 45 Kg.:-

Porqu 1 na 

Sorgo 

Harina 

De 4 5 a 65 Kg. : -

.\ 
\ 

,,_, 

Porquina 

Sorgo 

Harina de galleta 

P~rq'll i na' 

· '.sorgb': 

Ha'r-iri~ de 



' -
' 1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
~·· 

1 

--·-·-· -·.···:'."'----· -·..,.·t ... .;..~ ... ·: .,..·e-:-.,.~.,..1-..... ~:-r""·~.,.""-·..,,. ~::·~~~·~~~~s~~·~ ... :/~~~:.~·;~·~ .. _:~-:~-" . -····'·',:~::-.,.;__ -·~L-~::~;~~·t:~;:~~:~~: 
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Los ~I imentos cit~dos no son los anicos que se 

pueden dar, pues.existen otros on el ~ercado. 

La prueba-investigación se realiz6 de la mane

ra siguiente:·· 

De diferentes camadas de cerdos nacidos entre 

el 8 y' 12 de enero, se tomaron 2 lotes de 36 cerdos cada u

no, 16s cuales a su vez, fueron divididos en 4 de 18 (esto 

fué convencional debido al tamaño de los corrales). No se 

tomó en cuenta ni sexo, ni tamaño, la edad promedio fué de 

52 dTas~ Estos cerdos fueron la resultante de la cruza de 

Landrace con Yorkshire. La prueba se inició e1_2 de marzo 

de 1968. El peso ~remedio por cada lote, se cita a confi-

nuación: 

·Lote "A'' 19.000 Kg. (lote ª· prueba). 

Lote llB'' 19.000 Kg. (lote testigo). 

Lóte 11(: 11 .. 22. 111 Kg. (lote testigo). 

Lote 11011 . 21 .916 Kg. (lote a prueba). 

El.producto enzimático lo dimos. con la dosifi:-
. . . 

cación siguiente: 4 Kg. por ton~lada de ali~~nio, a partir 

de 1 destete hasta 1 os 65 Kg •. de peso de los cerdos; de 65 - . 

Kg. hasta sal ir al mercado, 6 Kg: por tonelada de alimento. 

., 
' 

' ,f 
~. 1 

· .. ", 
. . ~::; 

.·+ ¡ 
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Fecha de inicio: 

Dfas transcurridos: 

Fecha de pesado final: 

Número de animales que 
iniciaron: 

Número de animales que 
terrni na ron: 

Peso inicial del lote: 

Peso promedio Inicial 
por cerdo: 

Peso final por lote: 

Peso final por cerdo: 

Aumento por lote: 

Aumento por cerdo: 

Diferencia: 

Alimento por lote: 

Diferencia: 

Alimento por cerdo: 

Conversión: 

Diferencia: 

Costo del complemento 
por lote: 

Costo del complemento 
por cerdo: 

- ?. (1 -

R E S U L T A D O S 

Lote a Prueba 11 A11 Lote Test!.9!L'.~É· ... 

marzo 2, 1968 

145 

ju 1 i o 23 ' 1968 

18 

16 

342.000 kg.' 

19. 000 kg. ' ' 

1 ,625.000 kg. 

101. 500 kg. 

1 ,283.000 kg. 

82.500 kg. 

(+)4.625 kg. 

5' 1 81 • 000 kg. 

( .. )47.000 kg. 

323.812 kg. 

3.20 

o.300 

$ 186~40 

$ 11 • 65·. '• '' 

·.-·.·. 

marzo 2, 1960 

145 

julio 23, 196t 

18 

16 

342.000 kg. 

19.000 kg. 

1 ;550.000 kg. 

96.875 kg. 

1,208.000 kg~ 

77.875 kg.; 

5,228.000 kg. 

326.150 .. kg. 

'3.50 
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R E S U L T A D O S 

Fecha de Inicio: 

Df as transcurridos: 

Fecha de pesado final: 

Número de animales que 
iniciaron: 

Número de animales que 
termina ron: 

Peso inicial del lote: 

Peso promedio inicial 
por cerdo: 

Peso final por lote: 

Peso final por cerdo: 

Aumento por lote: 

Aumento por cerdo: 

Diferencia: 

Alimento por lote: 

Diferencia: 

Alimento por cerdo: 

Conversión: 

Diferencia: 

Costo del complemento 
por lote: 

Costo del complemento 
por cerdo: 

Lote a Prueba 11 D11 

marzo 2, 1968 

145 

j u 1 i o 23 , 1 968 

18 

16 

394.500 kg. 

21. 916 kg. 

1 , 77 5. 000 kg. 

110.937 kg. 

1 ,381,000 kg. 

89. 021 kg. 

(+)2.069 kg. 

5,538.000 kg. 

(-)317.000 kg. 

346.125 kg. 

3 .1 o 
o,500 

$ 199.36 

$ 12 .46 

Lote Testigo 11 C11 

marzo 2, 1968 

145 

julio 23, 1968 

18 

16 

398,000 kg. 

22. 111 kg. 

1 , 7 45. 000 kg. 

109. 063 kg. 

1,347.000 kg. 

86.952 kg. 

5,855.000 kg. 

364.062 kg. 

3 .6,0 

. ~~: 
;\~ 
1~~1 

l ·~ 

·'< 



CAPITULO 111 

c o N e L u s 1 o N E s .. -,.· 

la,- Con el uso de é~te compl~mento 

enzim¡tico, como resultado tuvimos un ahorro de ~ 

300/400 gramos menos de alimento por kilo de carne 

producida, 

2a.- Al salir los cerdos.al mercado, 

se obtuvo una ganancia de 2/4 kilos d~ carne~ 

3a.- De acuerdo con la demand~ en • 
. . . . ; . . 

el mercado para la carne de cerdo, Juzgo que,st es 
. . 

conveniente el hacer uso de estos productos compl~:· 

mentarlos de la alimentaci6n, pero es necesario h~ 

cer mis pruebas para fortalecer los resultados ob• 

tenidos. 
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