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RESUMEHN

RODRIGUEZ RIOS HERNAN EDUARDO. Efectos de tratamientos térmicos
en harinas de pescado chilenas y su incidencia en el vémito ne-
gro en pollos de engorda en periode de 0 - 4 semanas, bajo la

direccién de: Carlos Lépez Coello y Fernando Pérez-Gil Romo.

E]l presente trabajo es una contribucién al estudio de la cali--
dad de la harina de pescado chilenas y su relacién con la pro--
duccidn del fendmeno del Sindrome de vémito negro aviar. La

investigacidn se 1levé a cabo en tres etapas: en la primera --
etapa, se realizé una prospeccidn en los contenidos de aminodci
dos y prote{nas de la harina de pescado, durante el proceso de
elaboracidn, en los dos diferentes sistemas de secado. Se encon
trd que en la medida que aumentd la temperatura de secade dismi
nuyd el contenido de aminodcido y protefnas, siendo las harinas

de pescado secadas en secadores de 1iama directa las mds afec--

tadas.




en un 18% en }as raciones. Se observd que al aumentar la tempe-
ratufﬁ ;y el tiempo de calentamiento de la harina de pescadv, -~
" produjé efectos negativos en 1os parémetros de consumo de &limen
toé, ganancia de peso vivo de las aves y mortalidad. No se pro-
dujo Qariacién en la conversidn de alimentos (P=0.01) La tem--
peratura y tiempo de calentamiento por 5 horas produjé mortali--

dad y erosidn de molleja.

_En la tercera etapa, se llevé a cabo un estudio de harinas de pes
cado utilizande 360 pollos de 4 dfas en un arregio factori;] de
3 x 3. Uno de los factores correspondid a 3 n1vé1es de calenta-
mientomiento (80°C - 140°C - 200°C) por 1 hora y el otro facior
correspondié a 3 niveles de inclusidn de la harina en la dieta
(12,18 y 24%). Se observd que al aumentar la temperatura e in--
cluirlas en Tos diferentes niveles en la dieta, produjé efectos
detrimentales en las gaqancias de peso vivo de las aves, consu
mo de alimentos y convergidn de alimentos (P=<0.01) al mismo -
tiempo, al aumentar Tos nhiveles de temperatura y niveles de fn~-~
clusidn de la harina de pescado en la dieta, aumentd la inciden-

cia de erosion de molleja en las aves.



1. INTRODUCCION

Lé harina de pescado es un pro&ucto considerado como un excelente"
suplemento proteico, caracterizado por poseer proteinas de un al-
to valor bioldgico. Actualmente Chile, es uno de los paises que
exporta una gran cantidad de este producto a diversas partes del
mundo. Dicho recurso, es elaborado principalmente con base a ju-
rel {Trachurus sp.) y en segundo lugar con base a la anchoveta

(Engraulis ringens), los cuales abundan en el litoral Chileno.

Las diferentes industrias relacionadas con la avicultura, utili-
zan en grandes cantidades este recurso, incluyéndola como ingre-

diente en las distintas raciones para aves.

Hoy en dia, es lamentable constatar gran dificultad en el uso de
harina de pescado, en las dietas diarias de Tas aves, debjdo a

un problema denominado Sindrome del vomito negro .

La erosi6n de molleja es la primera manifestacion del sindrome, an
tes que se produzca el vomito negro, el que fue informado por pri-

mera vez en 1980 por Cover y Paredes, citados por Kong (24)

El sindrome denominado vGnito negro aparece claramente identifica-
do y retacionado etioldgicamente con el uso de ciertas harinas de

pescado en el afio 1968 (23).



Hasta antes” que se ‘estableciera es

centajes cercanos a un'18%:de;h

«en Tos Pafses’ productores de har e-pescédd. T

: Ei Qﬁéitd neéfo aQiér se re?acioﬁa principaImente, con la presencia
de erosjones y ulceraciones sevéraé del. revestimiento de Ta molleja,
"las- cuales se acompafan tambien con distension y flacidez del proven-
tﬁicufo y del buche. Esto puede producir una disminucidn de la tasa

de crecimiento y en la conversion de alimentos. En circustancia;
muy severas el vonito negro puede aumentar considerablemente la morta
Jidad de las aves. Agn cuando la erosidn de la molleja puede no pro-
ducir cambios significativos en el crecimiento y en 1a conversidn de
alimento, la molleja ulcerada puede ser decomisada durante el procesa
miento y envasade de 1a carne de ave, con la consiguiente pérdida eco

nomica.

Este sindrome se ha convertido.en un probléma;mﬁﬁdia! que afecta prin

cipalmente a la industria avicola, a las’industrias elaboradoras de

alimentos balanceados para dves e inclusive a_ la misma industria ela-

boradora de harina de pescado.
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molleja,(BG).47



Hay otras caus’s a las’cuales s atr1buye la eros1on

:Lde la mollej'

Simultaneam

en Ecuador, observan:eros1on de 1a moHeJaben pol11tos

'que estaban rec1b1endo ‘mis. del- 15% .de harrna de pesca‘



do-‘en Ta'diefé;"'
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_En forma exper1menta
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‘ mezc]a calentada (135°C por 3 hrs ) de hlst1d1na‘y.
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: _Pokniak et al (31) han demostrado la acc1on tox1ca,‘-

'_ hongos presente

Jegevtaln.,’(é?): (?'9), (41).
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210 -
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Poster1ormente. Harry et a] (17), atr1buyen un pape1 cau

sal de. vom1to negro a n1ve es e1evado$

Harry et al (17)'pbdiérbn corrélaciohar

 pol11tos. Los ‘mismos autores descubr1eron que das man1-
~festacwones tox1cas de la hrstam1na desaparec1eron cuan-'

do esta fue retlrada de la d1eta, ya que se observo un.

" aumento en las tasas de,crec1m1ento_ asta alcanzar n1ve-

';Jes,nqrma?es;y,noﬁsefproﬂqj'4

En el aio 1'983' 1nves 5 '

nlas harinas-de pesca-

molTeros1na, un tOX]CO presen
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tamina. como est1mu1édor

¢ entas v_ces mas 1es1va. B




“'La poéibIe reatciéﬁ-énffe'la'histﬁdina'o”]a'histénina con
1a IISlna en la formacwon de 1a mo]]erOSIna por calenta-‘
‘miento- de ?a harina de pescado se presenta en el 51gu1en-

te esquema~ (26)
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HISTIDINA =

" HISTIDINASA

*. ACIDO-UROCANICO

' " "HISTIDINA DESCARBOXILASA

CUHTSTANINA -+ LIS INAS

MOLLEROSIN A0 6 TZZERUSINE

Ito et al (21) estudiaron el efecto de la molferoéina sobre

el nivel de AMPc (Adenosin Mono Fosfato Cic]ico) intracelu-

lar en.el proventriculo de los pollos. Los resultados indi

can que, el AMPc es el principal sequndo mensajero de la
~-histamina en su accidn mediante el receptor H-2.

Woollin et al citado por Ito, (21), realizaron un es

tudio usando células aisladas de la mucosa del proveg

triculo de pollos; los resultados mostraron que 14

mollerosina disminuyo la cantidad de histamina
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celular, que 1a h1stam1na y mo]]er051na estlmularon la acc10n
del AMPc y que los efectos de 1a mo]leros1na a n1ve1 celular
fueron deprimidos. por el antagonista del receptor H- 2 de 1a E

h1stmn1na ta cimetidina.

Tambien se pudo comprobar en el mismo trabajo que el receptor,
H-1 no estd presumiblemente envuelto en la accién de la mo11e;_

rosina en la célula de Ta mucosa del proventriculo.

Por ‘otra parte se agregan las investigaciones de Sugahara:et al
-(39) -estudiaron la toxicidad de 1a mollerdsina para pollos. Et
trabajo compfendiﬁ una administracidn oral y una adminisfracién
endovenosa.

Los resultados obtenidos mostraron que la mortalidad aumentd de
20 a 50% cuando la me]]grosina se incrementd de 300 a 1.000 mg/
100 g. de peso vivo en Adminisfracién oral. Sin embargo, no se

observé la misma tendencia en la administracién endovenosa.

En el mismo trabajo se incluyd que dietas conteniendo menos de

2 ppm de'mo]]érosinafﬁq;C§U§aFoﬁ hbffali&aa;én'pullos:

Sugahara et al (39) rea11zarun Stddio con el fin de ‘ana-

lizar Tos efectos ge la\m 1er051na s1ntet1ca en el desarrol]o



corporal, mortalidad y erosiones de la molleja en pollos,
'Loévresultados indicaron que de un total de 33 pollos  muertos,
14 presentaron perforaciones en la molleja. Las disminuciones
en el crecimiento de los pollos ocurrieron con niveles suple-
mentarios de mollerosina cercanos a 1 ppm.Los niveles letales

fluctuaron de 2 a 8 ppm.

En Chile, Uiaz (10)se estudi6 el efecto de diversos factores de
la hérina de pescado sobre la presentaci6n del sindrome del v6-
- mito negro aviar. Los resultados indicaron que existe una al-
ta correlacién entreharinas de pescado finos y la presentacién
de vomito negro, 1o que permiti6 usar esta informaci6n como me-
canismo de prevenci6n, al discriminar en contra de las partidas

de harinas de pescado finas.

El mismo autor realiz6 un trabajo sometiendo harinas de pescado
a un calentamiento intenso y répido. La (inclusién de diferen-
tes niveles de esta harina tratada causé severas disminuciones
en el consumo de alimento de las aves respecto a la dieta con-
trol {sin harina de pescado). Al analizar las mollejas se pudo
observar que tenfan un tamafio similar al de las aves de la die
ta control a pesar del menor desarrollo de las aves. El higado

en cambio, creci6 a un ritmo proporcional al tamafio del cuerpo.
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Por otra parte Aguirre (1)  realizé un estudio con el obje-
to de identificar los factores de la harina de pescado causan -
tes de vomito negro. Para lo cual, aralizé el efecto del calen
tamiento de fracciones obtenidas por tamizaje {molienda de la
harina para obtener un grado de finura). Los resultados mostra
ron que el calentamiento, tanto de la harina de pescado comple-
ta como de sus fracciones caus6é alguna alteracién en las mollé-
jas y en los pardmetros de crecimiento del ave. El calentamien
to de ambas fracciones por separado fue mds perjudicial que las
mismas fracciones obtenidas de las harinas de pescado previamen

te calentadas como un todo.

El mismo autor, concluy6 que el tamizaje en si, no concentré el
efecto t6xico en ninguna de las fracciones. Sin embargo, al
combinar con calentamiento, las fracciones finas resultaron mds

daninas.

Kong  (24) realiz6 un trabajo histopatol6gico tendiente aes
tablecer una metoddlégia'dé diagndstico} ohjetivb y rapidd. El
autor clasifica las lesiones en cuatro grados demostrando - ade-
més la reversibilidad de la lesi6n dentro de las dos semanas si

es retirada la harina de pescado téxica.
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J2)2 La hrﬁ&ﬂcbkﬁn'défharfﬁa de pescado_en Chile

Chile ég un ‘pais.considerade maritimo, por su gran litoral, que:

" alcanza aproximadamente 4.300 kilémetros desde el 1imite con Pe

: _ri en el norte hasta el Cabo de Hornos en el Sur. Esta situa-

cidn le permite una explotacidn muy significativa y con una enor
me ventaja comparativa con respecto al resto de Tos paises Lati-
noamericanos. En 1989, el desembarque del pescado alcanze' a la
" cifra record de 5,6 millones de toneladas, siendo.ia pesca pela-
gica la mds importante del pais, en términos de extraccién{ pro-
~ducci6n y generacidn de divisas. De esta cibra 2.1 millones co-
rresponden a jurel {Trachurus sp.) destinados en 94.6% a Ta in-
'dusfria pesquera de reduccidn para la fabricacidn de harina y -
aceite de pescado, un 4.8% a productos de conserva y el resto pa

ra consumo fresco (8).

En forma notable, durante los (ltimos afios, la industria pesque-
ra ha tenido un gran desarrollo, puesto que la flota pesquera au
menté de 201 barcos en el afio 1978 a 250 barcos que existen en
la actualidad. Igual situacidn se produjo con ta capacidad de
almacenamiento, puesto que en el afio 1978 existfan 112 mil metres
cithicos de capacidad y hoy en dia existen 151 mil metros cibicos

destinados al almacenamiento de productos pesqueros (35).
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Este desarrollo ha sido una de 1as caﬂsis;bf{ﬁcipélesjén el cam-
aio sustancial de 12 composicin de'Ios'récdrgstégfégicoé. En
el afio de 1960 el jurel (Trachurus sp;) yla sérdiné (éardinogs
ffgiﬁ) representaban un 13.4% de la-captura total. del pais-y un
86.6% era representado por la anchoveta (Engrau]is ringens).

Hoy en dia, el jurel (Trachurus sp.} representa el 92% de la cap
tura y la anchoveta (Eugrauvlis ringéns) que representa sélo un
2% del total (34).

La produccion de harina de pescado ha sido muy variable a través
. de Tos afies, produciéndose en el d1timo decenio un aumento sus-
tancial de aproximadamente 400% en la captura y produccion de es

te producto (34).

Actualmente, en la Octava Regidn del pais existen 33 plantas re-
ductoras, de Tas cuales 16 se dedican a la fabricacién deé harina
de pescado, 11 al congelado de pescado y 6 destinadas a la con-
serva dé aperitivos, siendo su principal meteria prima el jurel
{Trachurus sp.) cuyas caracteristicas son apropiadas para la fa=-
bricacién de la harina por su alto contenido de proteinas y bajo

contenido de grasas (358).

. Las plantas reductoras de-harina de pescado exportaron en el afio

1989, 515.235 millonésidefdélareé,}ubicando a Chile primerc en



- 20 -

el mundo. También, ha significadb due é]tseCtor pesquétb sea. el
tercer generador de divisas para el pais, aportando un 70% del va

lor LAB exportado (3).

De acuerdo a lo informado por organismo$ nacionales en 1988, el
destino de la produccidn fue un 76.02% para harina de pescade, un
12.99% para aceite de pescado, utilizdndose un 6.6% para el consy

mo fresco y congelado y un 4.35% como aperitivo (8).

La inversidén efectuada en estos afios en el &rea, ha estado orien-
tada prioritariamente a aumentar la produccidn y a mejorar la tec

nologia, con el fin de reducir los costos de produccidn (34).

Desgraciadamente el aumento sustancial de la produccién.no ha ido
aparejado con la calidad del producto. Esta situacidn es muy preo
cupante, ya que descuidar caracteristicas cualitativas y de valor
bioldgicos de la harina de pescado, hacen peligrar el sitial que

tiene Chile como exportador de este producto {(20).

A pesar de ser considerada la harina de pescado un suplemento pro-
tefco de gran calidad para los animates, incluido los peces que se

cultivan con técnicas acufcolas, no se encuentra respaldo biblio-
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]h‘quma]izacién, INN} y que reunen‘adaqés‘1a

gestidn llegar a provocar una alta morta11dad:por el,prob ema ‘den

minado Sindrome del vémito negro {5) (6) (33).

La composicidn de la harina de pescado y por lo fanto, 1a‘ca1iaad'
de sus proteinas dependerd fundamentalmente de la calidad de su ma-
-teria pr1na (15) y de las tecn1cas de procesamiento anp]eadas (11).
Es 1mportante resaltar que un calentamiento excesivo durante la prg

ducci6n de la harina o un almacenamiento prolongado de una harina
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no establecida, incidird en una digestibilidad insuficiente, una
menor asimilacidn de lisina y la destruccidn de aminodcidos, o

bien la aparicidn de factores nutricionales téxices (13) {(29).
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JUSTIFICACION,:

Ch11e es un pa1s qur posee aprox1madamente 4300 kms. de litoral,
‘ desde eI 11m1te con Peru en e] norte hasta el- Cabo de’ Hornos por el

sur.‘;*

,En 1a u1t1ma decada la ‘extraccidn pelﬁgiéa rébresento para e] Pais

una- producc1on en-el afio ‘1989 de'515 285 millones de dolares, ub1—

:: »dﬂdOlO entre los prumeros exportadores de- har1na de pescado en’ el
mundo. '

"Sin embargo, la produccién. de harina de pescado no;ha'ido aparejada
con 1a.calidad del producto, contatandose'actdélmeﬁté ﬁﬁa éerie de
pFoblemas }elacionadas principaimente con el Sindrome de vgmito ne-

. gro aQiar.

Por otro lado, los avicultores chilenos hoy en dia se ven enfrenta-

:dos‘a un mayor grado de ocurrencia de casos, debido principalmente
a due el uso de harina dé péscado en las raciones para las aves son

L ‘uti]izadas en un aito porcentaje, debido a que es el dnico recurse
J'ﬁfoieico disponible.en el mercade nacional. Ademds, el precic es

1re1atiVamehte menor comparada con otros suplementos proteicos impor

"f566§'
El trabaao en cuest1on, se ha planteado desde el punto de vista,. al
i{meaoram1ento de 1a ca11dad de 1a harina de pescado, pon1endo enfasis

“en el control de la temperatura durante el procesc de la elaboracidn.
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~ HIPOTESIS.

1

- La temperatura en el proceso de 1a »

Jescado influye en los‘coﬁtenidQS‘de‘am1noa id

do de iniciacidn produce eros

en las aves.

- Las harinas de pescado elaboradas con altas temperaturas en’ el
proceso de fabricacién e incluidas en altos porcentaJes en las d1e
tas para pollos produce efectos negativos en la ganancia de peso,

consumo de alimento y erosion de mollejas en las aves.

OBJETIVOS.

E1 presente trabajo tiene como objetive principal evaluar el efecto
de la temperatura y el tiempo de calentamiento en 1a calidad de la
harina de pescado y su incidencia con la erosidn de molleja y vomi-

to negro,

Los objetivos especificos;son los siguientes:

- Caracterizacidn.de’ minoicidos. de la materia:
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ﬁrima‘yfdé 1a harina:de pescado durante- el proceso de elaboracidn, "
poniendo &nfasis en los contenidos de hf;tidjna'yzlisiﬁé} i .
- Evaluar el comportamiento de-Tos. pollos alimentados-en el perio=

do de-cria con harinas de pescado, elaboradas con base a diferen--

tes tratamientos térmicos, .
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in, MATERIALES Y METODOS
El ifabajo de Investigacién consistié en tres etapas:

3.1 Prospecci6n_aminoacidica del jurel (Thach Sp.) camo sus
trato, durante el proceso de elaberacién de la harina_de

pescado.

En la Pesquera Timonel S5.A. VIII Regi6n, Taicahuano, Chi
le en el mes de junio de 1986 se realiz6 un muestreo del sus-
trato {Trachurus sp.) durante el proceso de elaboracién de la
harina de pescado a diferentes temperaturas  40°, 609, 8oY
100° y 120O Celcius 'en lineas de produccién de secado directo

y secado a vapor.

En la linea de producci6n de secado directo, la planta reduc-
tora mantiene un secador a llama directa que proporciona calor
sobre el cilindro de secado. Por lo general las temperaturas
alcanzadas con este sistema es de alrededor de los 550%. El

combustible en este caso fue un aceite mineral reutilizado.

En la linea de secado a vapor Se usa un secador & vapor 5eco.
El vapor es lanzado directamente al cilindro de secado. Las
temperaturas alcanzaban a 100% a 120%. El combustible usado

para producir el vapor es petréleo.



La pfimef'

Conel fin dé_dgterminar las variaciones amincacidicas de las
: diferentés muestras, se procedid a realizar una determinacion de
© amino&cidos en un instrumento marca Beckman 119-CL con un inte-

grador de datos Modelo 126.

Las muestras fueron sometidas a una hidrélisis &cida por 24 ho-
ras a 110° Ceicius, infentandolas posteriormente al determina ;
dor de amincdcidos de acuerdo al método analftico hidrﬁlisis
écida (Instruction Manual Amino Acid Analyzers;:quelo
Beckman}. (4) - L ‘ : .

9CLL T

(AOAC)

(N.x 6.25)
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3.2 Efectos de la temperatura y tiempo de calentamiento de ha-
rinas de pescado de JureT'TTnachuﬂuA sp.) usados comg  in-
grediente en dietas para pollos.’

3.2.1 Lugar y fecha del ensayo.

E]l ensayo se realiz6 en la Seccién Avicultura de la Facultad de
Ciencias Agrondmicas, Veterinarias y Forestales de la Unlversi-
dad de Concepcidn, en Chillén, entre el 7 de enero de 1987 al ‘4
de febrero de 1987. (28 dfas).

3.2.2 Aves.
Se utilizaron 234 pollos sin:sexar, de 1 dfa de edad extirpe -

comercial Hubbard, hasta“la clarta semana de edad, los qué se’

@istribuyeron en 6 tratamientos de 39 aves cada uno (19).

- 3.2.3 Baterfa..

Se u56 una bater!a de crfa convencional con una capacidad para
: 500 pollitos, la cual “fue subdividida en 6 secciones con la fi-
nalidad de ubicar cada uno de los tratamientos en los diferen -

'teé niveles.de la baterfa.
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3.2.4 Alimentos.

La haripna de pescado utilizada provino de la industria Pesquera
Timonel S.A. VIII Regién, Talcahuano, Chile. EI sustrato uti-
lizado para la elaboracién de dicha harina correspondié a ju-
. rel {Trachurus sp.). La harina se elaboro con un secador a Qa-
por a 110°C.
- Los demas ingredientes de tas raciones tales como mafz, pasta
~de'soya, salvauo . de trigoe, conchuela (Cac03), sal {NaCl}, mez
cla vitaminica, mezcla mineral, DL metionina y coccidiostato ,

~son los que Sse usan normalmente en los planteles avicolas.
3.2.5 Disefio experimental.

El disefio experimental se utiliz6 en un completo al azar, con
un arreglo factorial de 2x3. En donde un factor correpondi6 a
2 tiempos de calentamiento (1 y 5 horas) y el otro factor. corres
pondié a tres niveles de calentamiento de la harina de pescado.

{80%, 120% y 160°c).

La harina de pescado fue sometida a un tratamiento térmico de 1
y 5 horas de calentamiento en un horno de aire forzade marca

Memmert. Las temperaturas alcanzadas fueron de 80°, 120% ¥
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160°C en cada uno de los tratamientos térmicos. -La harina de

pescado fue inclufda en un 18% en la racién de cada’ tratamien-

to.

3.2.6 Requerimientos nutritivos de las aves.

:_En el cuadro 1se” lndican los requerimlentos nutritivos pamiaves;,;i; -

{_zu).

:bruilers ‘para:la prxmera etape {NRC: 1984)

NUTRIENTES

PROTEINA CRUDA (%) :
ENERGIA METABOLIZABLE Kcal EM/kg

'3.200.00

LISINA (%)

CALCIO (%) s 1.00

FOSFORD DISPONIBLE (%) e S ous

METIONINA + CISTINA (%) . .~ 0.3
AR 1,20




- 31 -

3.2.7 Composici6n de la raci6n.

La racién utilizada se sefiala en el cuadro 2

CUADRO 2 : COMPOSICION DE LA RACION. (B.M.S)."

YT

INGREDLENTES
MALZ ‘72.00
SALVADU  DE TRIGO 850
HARINA DE PESCADO (1) 718.00 .
PASTA DE SOVA  2.00
CARBONATO DE CALCIO 1,00
sAL {NaCl) ~p.22
D.L. METIONINA 013
MEZCLA VITAMINAS (2) 0,05
MEZCLA HINERALES (3) o005
COCCIDIOSTATO $£1.0.05
, 1100.00
ANALISIS CALCULADO. (B.M.S.) =
EM Kcal/kg o I 3.468.00
PROTEINA CRUDA (%) 523,00
MET4CIST. (%) ©..0.90
LISINA (%) oo 1.2
CALCIO G IR 0.99
0.54

FOSFORO DIS. (%)




"~ < Consumo de alimento semanal (g/sem/ave),. -t ouiw
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S(§) 27 i Harina de peséédo cpn dffereﬁtesf tratamientos térmi. -
C cos pafaicadaftratamiehfo;‘*' L

T Mezcla v1taminica constituida por Ias vitaminas A,D, E.k
: aa B12 Ac1do Nicoti‘lco Pantotenato de calcio; Acl
Cl ruro de collna y: Antioxxdante.‘

(2

itufda por Cu. 1 ,Fé.Zn.Mn.Sé.Co (47)

Evaluaciones.

" Durante el ‘transcurso del ensayo se realizaron las- siguientes :

- ‘evaluaciones:

- ‘Aumento de peso vivo semana! (g/sem/ave).

Con los datos de consumo de alimento y el aumento de peso,

semanal se determind la conversitn de al:mento. (kg alimento/kg-:'

aumento peso vivo).
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El: ana]isis macroscdpico de las mn]TEJas se. rea]lzé en todas las -

aves muertas en los diferentes tratamientos.

Para ello se utilizé una lupa marca Carl Zeiss modelo Jena No. -
604195 determindndose ocurrencia de dafios en la capa de quera-

tlna de 1a molleja.

3.3 Efectos de la_temperatura y niveles de inclusién de hari
na de pescado de Jurel (Thachuaud - sp.) en las dielys pa-
ra pollos y su relacidn con la incidencia de la erosién

de molleja.

3.3.1 Lugar y fecha del ensayo.

E1 ensayo se realizé en la Seccidn Avicola deulaVFacuftau de
Ciencias Agrondmicas, Veterinarias y Forestales de la. Universi-
dad de Concepcién, en Chilldn entre él_l?kde;julio al 14 de agos

to de 1989 (28 dias).

3.3.2  Aves.

Se utilizaron 360 polles sin sexar, de 4 dfas:de edad estirpe -
comercial Hubbard, hasta‘la ‘cuarta semana de edad, los que - se

distribﬁyéron en 4 Lratamientos de 40 aves cada uno.
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3.3.3 Corrales. .-

. Se usaron 9. corrales de 1m2 ‘c/u, debidamente indiv[dualizados,

con. cama de aserrtn ‘de madera.

'3.3.4 . Alinentos.

La harina de pescado ut111zada provino de. la industria Pesquera-
T1mone1 S.A. VIII Reglén, Talcahuano. Chile. El sustrato’ ut1113
zado para la fabricaci6n de dicha harina correspondio a jurels=

(Trachurus sp.}.

Las demds ingredientes de las raciones tales como mafz, pasta
de.soya, salvado de trigo, conchuela (CaC03), sal (NaCl), mez
cla vitaminica, mezcla mineral, DL metionina y coccidiostato,

son los que se usan normalmente en Chile. (cuadro 3)
3.3.5 . Disefio experimental.

El diseifio éxperimental utilizado fue un completo al azar en un
érfeglo faétorial.de 3x3.. En donde un.Factor correspoﬁdié a 3
.niVeleéid

¥ 24%) y el

1nc1u510n de harlna de pescado-en la dleta (12%, 18%

tro aqtor qqrrespondlo a 3 niveles de temperatura
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(e~ 140° y 20%. ).

Se utilizé harina de pescado secada a vapor, la cual fue someti
da a un tratamiento térmico por 1 hora de calentamiento en' un
horno de aire forzado marca Memmert. Las temperaturas alcanza-
- das fueron de a® -1dd)y 200°%C en cada uno de los tratamien -

tos térmicos. La harina de pescado fue incluida en un 12%, 18%’y .

24% de la racién total. Con el Fin de determinar las variacip- "

nes aminoacfdicas de las diferentes muestras, se procedi6 a rea =
lizar una determinaci6n de aminodcidos en un instrumento’ marca

© Beckman 119-CL con un integrador de datos Models 126.

Las muestras fueron sometidas a una hidr6lisis dcida por 24 _hgy;
ras a 110° celcius, inyectédndolas posteriormenteVal'determina'-
dor de aminodcidos de acuerdo al método analitico hidrélisis aci
da (Instruction Manual Amino Acid Analyzers. Modelo 119 . C.L.
Beckman.) (4)

tas raciones fueron calculadas. base a'los requerimientos nuy

tritivos, indicados en el cuadro 1.°
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© 7 CUADRO 3 LAS RACIONES.

fﬁé,mfs;).:Q

PASTA - DE SOVA
HARINA DE-PESCADO .
CARBONATO DE CALCIO
SAL COMUN (NaCl) ™
FOSFATO TRICALEICO
MEZCLA VITAMINICA (1)
MEZCLA MINERAL (2)
D.L. METIONINA
COCCIDIOSTATO

TOTAL

ANALISIS CALCULADD.

EM. Keal Kg 3.249:00° %'3.363.00  3.476.00

PROTEINA CRUDA (%) 723,007 723,00 23.00
MET4+CIS. (%) 0198 0 0.98 0.94
LISINA {3) 3w 1.42
CALCIO (%) 102 1.06 1.09
FOSFORO (%) 046 0.57 0.68
(1) : Mezcla vitaminica constitulda por las vitaminas A,D,E,K,

82,812, Acido Nicotinico, Pantotenato:de calcio, ~Acido
f6lico, Biotina, Cloruro. de colina-y Antioxidante.(7)"
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Las“aves

'1izaﬁﬂo‘ﬁara

~'Durante eljtrahscurso del ensayo se realizaron los sigulentés
“Controles: :
- Consumo de alimento semanal (g/sem/ave).

- Aumento de peso vivo semanal (g/sem/ave).

Con los datos de consumo de alimento y el aumento de peso vivo
semanal se determin® la conversi6n de alimento. (kg alimento/kg

aumento peso vivo).

Para observar el estado de las mollejas de las aves, se tomaron
muestra de tres aves por tratamiento, en tres oportunidades (23,
30 y 37 dias después de iniciado el ensayo), en los cuales, se

realizaron los correspondientes andlisis macroscOpicos.



S

_ 3;3.gf,Ahé)is{é_macroscépiéo,déjlas mollejasi

El, analisis macroscbpico de las molle;as se realizo de acuerdo B

al metodo astablecido por Horaguchl et al: (180

++

+++

it

: Superficie de Koilin normal, superficie rﬁgésézzbn ﬁéﬁ -

dida ligera de queratina.

: Erosiones pequefias de la superficie:qeliéétémggo;;menps7‘.,

de tres puntos.

: Erosiones del estomago. Pequeiias erosioﬁes_del estoma-

go sobre tres puntos.

: Muchas erosiones del estomago cerca del pfloro y pérdi-

da parcial de la capa del Koilin en esta locallzacién,

o erosiones extendidas en teda la superficie del est6ma

’

go.

: Las lesiones de! est6mago son muy severas con perfora -

ci6n del est6mago y del duodeno.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A.  PROSPECCION AMINOACIDICA DEL SUSTRATO JUREL { Txa
DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE LA HARINA DE PESCADO

En el cuadro 4 se sefalan, los contenidos de aminodcidos de Jla
harina de pescado elaborado en un proceso de secado a llama di-
recta; al analizar los datos y considerar el factor de variacidn
por efecto de la temperatura creciente de secado, puede destacar
se en forma clara y precisa que en general las concentraciones
de los diferentes aminodcidos tienden a disminuir en la medida
que la temperatura de secado es mayor, Es destacable que la re-
duccidn es notoria y brusca en todos ellos se produce al cam--
biar de 80°C a 100°C en la etapa del prensado del pescado. A -
partir de este nivel de temperatura las variaciones pueden defi-
nirse sélo como una tendencia. Se puede cbservar que el comporta
miento de Tos aminodcidos histidina y lisina, al! igual que el
resto de los aminodcidos siguen la misma tendencia, siendo la
lisina la que sufre el mayor deterioro en su contenido, cuyos -
valores tienen una disminucidn de un 37% si se compara tempera-
turas de 40°C y 120°C. En e) caso de la Histidina, la disminu

ci6n fue de 9% comparando 40 grados y 120 grados celcius.

Cuando las harinas de pescade sufren un calentamiento excesivo
segiin Okasaki (30), en el proceso de elaboracién hay un deterig
ro sustancial del contenido de aminodcidos, especialmente del -

aminodcico lisina.
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CUADRD 4 : COMPOSICION AMINGACIDICA DEL SUSTRATO EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE HARINA DE PESCADG (SECADD DIRECTU)
EN RELACION A NIVELES DE CALENTAMIENTO.
(g aa/100 g de sustrato)
TEMPERATURAS (°C) . o
| AMINOACIDOS a0 .- 60 - . 80 100 - 120 17| -

HISTIDINA 165 .-

LESINA 7,14 .

A. ASPARTICO 7.58

TREONINA 3.65 - 3.40

SERINA 2.80 0 2.50-

AC. GLUTAMICO 10.50

PROLINA 4,98

GLICINA .8.60

ALANINA 4.49

CISTEINA

VALINA 4.43

METIONINA 2.23

ISOLEUCINA 3.30

LEUCINA 5.76

TIROSINA 2.52

FENILALANINA 3.39

ARGININA 4.65
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En el caso de las harinas de pescado secadas a vapor (cuadro 6)
se puede observar una situacion similar al caso de las harinas se
cadas en forma directa. El contenido de aminodcidos es ligeramen
te superior en las harinas de pescado calentadas a vapor. Sin em
bargo, los contenidos finales de aminoacidos en harinas de pesca
do secado a vapor son superiores a los contenidos de amino&cidos

en las harinas de pescado secados en forma directa.

En general, las harinas de pescado calentadas en forma directa ex
perimentaron una.disminucién en los contenidos aminoacidicos mas
marcados que las harinas de pescado calentadas con el sistema de

secado a vapor.

Analizadas las variaciones especificas, se pudo constatar que la
lisina fue uno de los amino&cidos mas dafiados con los aumentos de

temperatura, considerdndose que es uno de los mds termolabiles.

Los resultados obtenidos indican que en la medida que aumenta la
temperatura del proceso de industrializacién, los contenidos ami-
noacidicos disminuyeron (Pa0,01) (Figura 1). Esta disminucion pue
de ser definida de acuerdo al siguiente modelo matemitico para al

gunos aminodcidos.
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Lisina (secado vapor)

= 18.7.- 0 332x + 0. 031x2 - o oooo1ox3 (r2 0.969)

'Lisina (secado directo)

ve 5 53 + 0587 - 0. ouaosx . o ooooazox3 (r2~--0 999)]- '_

: V_iyj!_ist_i,'d_ina_"_"!(set:ado vapor}:

V_ '_'fHVistidinar_(secado directo): S
Y =-3.11 + 0.210% - 0.0027% +0.000010x> (r2 = 0.947).

‘De donde X 3 Temperatura. :
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CUADRC 5 :  COMPOSICION AMINOACIDICA DEL SUSTRATO EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE HARINA DE PESCADO (SECADD VAPOR) EN
RELACION A NIVELES DE CALENTAMIENTO.
(g aa/100 g de sustrato)

TEMPERATURAS(PC) & o

AMINDACIDOS 50 60 8D .. 100 120 ¢
HISTIDINA 2.20 S 1.6000 01,740 4181
LISINA 9.90 57.55. '6.81 " 6.98"

A. ASPARTICO 7.40 B.18 6.3 6.31
TREONINA 3,75 "'3.49° 3.00 2.91"
SERINA - 2.66. 2.8 2,27 2.38
AC. GLUTAMICO 12,73 12,19 10.86 10.56  10.66
PROLINA 5.90. 478 7.69  8.48
_ GLICINA '3.50 372 3.79  3.35  3.85
ALANINA 493 5,66  4.91 5.64  5.86
CISTEINA GRS LGUIVE U
VALINA 5.20  4.56  4.02 5.86  3.66
METIONINA 2.8 1.86  1.94  1.86  1.57
ISOLEUCINA 3.68  3.20 2.67 2.74  2.80
LEUCINA 6.66 578  6.39 4.95  5.03
TIROSINA 2.75  3.05  2.86 2.35 2.5
FENILALANINA 3.2 370  3.68 2.89  2.66
ARGININA 5.06 . 4.35  4.46 4.13  4.35
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Al anélizar. considerando los contenidos de aminodcidos con base a
g/100 g de protefnas (ver cuadro 1 y 2 del apéndice), se puede
apreciar claramente que la disminuci6n no es tan severa. Esto pue
de atribuirse al proceso de calentamiento en la industrializacion
de la harina de pescan que hizo disminuir al mismo tiempo todos
los contenidos de aminodcidos contenidas en ella. Por esta razbn,
expresar los contenidos de amindcidos de las harinas de pescado en
- g/100 g de protefna no es un dato Gtil desde el punto de vi§ta nu
. tricional, ya que no considera la variaci6n del contenido de 1la

prote{na cruda de las harinas de pescado.
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Al analizar los contenidos de protefna cruda de las muestras en
los dos diferentes métodos de elaboraci6n de la harina de pesca
do (cuadro 6 ), se observa una diferencia en 105 contenidos en
tre los dos métodos de elaboraci6n de la harina, que se hace mis
marcada en la medida que aumenta la temperatura del proceso favo
reciendo al sistema de secado a vapor. En el caso de las hari-
nas elaboradas com un sistema de secado directo, las cantidades
de proteinas disminuyen bruscamente cuando se produce el cambio
de temperatura de 60°C a 80°C. Posteriormente existe una tenden .
cia a disminuir en la medida que asciende la temperatura de seca
do. Las diferencias en los contenidos proteicos fueron de un 213

entre 1a muestra inicial comparada con la muestra final.

Una situacion diferente sucede con los contenidos de  protefnas
con el método de elaboraci6n del secado a vapor. Bajo esta con-
dicion, los valores variar en magnitudes reducidas en los conte-

nidos extremos.

Los resultados confirman lo establecido en la literatura por va
rios autores (17) (29} (10) concuerdan en que un caleniamien
to excesivo de la harina de pescado produce una disminucidn en

los contenidos de sus nutrientes especialmente de proteinas.
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Esta informacién deberia ser considerada por los indusirialés dér
plantas reductoras de harina de pescado, para cambiar 1a metodé;
logia del secado, transformando los secadores a llama direéta péf'
secadores a vapor seco. Situacion que incidiria en-un mﬁof&mlélr.
to en la calidad de la harina, desde el punto de VlSta‘pfoteiCO}”
pero no evitaria el problema de la formacién de la‘@olleﬁﬁlhé}de

acuerdo a los trabajos de Osuna {30

Al analizar los contenidos de proteinas obtenidos por los dos mé
todos de secado en la elaboraci6n de la harina de pescado, sz pue
de observar una marcada diferencia, en desmedro de los reulta-
dos obtenidos con secado directo. Con respecto 4 los resulta -
dos obtenidos con la determinaci6n aminoacidics,se puede seflalar
que aparentemente Ias harinas de pescado secadas a vapor son de
mejor calidad. Situacién que establece gue un andlisis de prote
fnas no es suficiente para determinar calidad de una harina de
pescado. En el mercado internacional cada dia se estd exigiendo
numerosos andlisis quimicos, entre ellos andlisis de amincécidos

incluyendo disponibilidad de ellos.
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- CUADRO -6 : VARIACIONES DE LA PROTEINA CRUDA DEL SUSTRATO EN
) o RELACION AL PROCESO DE LA ELABORACION DE LA HARINA
DE PESCADO. (%)

607 1B 00 - 120

PROCESD 40

SECADO DIRECTO
SECADD A VAPOR
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B. INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA Y TIEMPO DE CALENTAMIENTO EN

" Llos resultados de variacién de peso, consumo acumulado de alimen-
tos, conversion de alimento y mortalidad de las aves se sefialan en

el cuadro 7.

Al analizar estadfsticamente los resultados de variaci6n de peso,
estos indican una interaccién altamente significativa entre los

factores estudiados {Pg 0.01).

Esta interaccién indica que la ganancia de peso de las aves es-
td determinada no sé6lo por el nivel de la temperatura de secado de
1a harina de pescado, sino que también por el tiempo de procesode

secado.

Cuando el tiempc de calentamiento fue de una hora, las ganancias
de peso de las aves fueron menor en la medida que la tempera-
tura de calentamiento aument6 a cinco horas, la tendencia de 1la

tasa de crecimiento de las aves disminuy6é sustancialmente.

En relacién al consumo de alimento, se puede observar una tenden-
cia clara y definida al tiempo de calentamiento. El consumo bajé

de 1361 a 1220 gramos por ave cuando el tiempo de calentamien-
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to de la harina de pescado llegdé a cinco horas. ‘S{ﬁ émﬁargb‘

tendencia se manifiesta en forma errdtica 51 5@ énsi'za
ratura de calentamiento, ya que los consumos de.lo

harinas calentadas a 80 y 160°C son practicaméﬁfe

Al analizar el comportamiento de las aves.éntfelgéfOniaifpar&méi;,T
tro conversi6n de alimento se puede seialar que en relacibn:f*‘éf1
tiempo de calentamiento de las harinas de uno y cinco horas no
mostré diferencias numéricas en cada uno de los casos estudiados.
Diferente es el caso si se evaluan los promedios de conversifn de
alimento en relacién a las diferentes temperaturas de calentamien
to. Se puede indicar que existe una tendencia al disminuir el va

lor de este parédmetro.

Cuando las aves consumieron harinas de pescado calentadas por una
hora y a diferentes temperaturas no se observd mortalidad. En cam
bio, cuande las aves consumieron harina de pescado calentadas por
cinco horas y & diferentes temperaturas se puede observar una ten
‘dencia definida, determinada por los aumentos de muertes en la me
dida que se aument6 la temperatura, llegando a porcentajes de "un

15 %, con harinas calentadas a 160%.

Las aves necropsiadas correspondieron en su totalidad a las que
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CUADRG - 7 - CONSUMO DE ALIMENTOS, GANANCIA DE PESO Y CONVERSION
e ~ ALIMENTICIA EN HARINA DE PESCADQ TRATADAS A DIFEREN
" TES TEMPERATURAS Y TIEMPO DE CALENTAMIENTO.

: TRATAMIENTDS PARAMETROS

B TEMPERATURA' TIEMPO  GAWAHGIA ~ CONSUMO ~ CONVERSION MORTALIDAD
(oc) (hr) DE PESO  ALIMENTQ DE ALIMENTO (%)
e (g/ave) (g/ave) (kg/kg)

7372 1369 1.90 0:0
676" 1390 2.06 0.0
61?1386 2.6 00
685 1381
648°

" 676"

- 500¢

" PROW/5 hr 608

PROM/TEMP.

80 . -693--
R T 120 676

160 571




-5l -

consumieron harinas de pescado tratadas por 5 horas de calentamien
to. Se pudo apreciar en el andlisis macroscdpico de las mollejas
una situacion similar en todas ellas: erosiones en diferentes par
tes de la capa de queratina, algunas sin capa de queratina, flaci
das y con las gléndulas del proventriculo totalmente dilatadas.

Esto concuerda con lo encontrado por [takura et al (22)

EFECTOS DE LA TEMPERATURA Y NIVELES DE INCLUSION DE HARHEQ
DE_PESCADO DE JUREL ({Trache N LA

LLOS 'Y SU RELACION CON LA INCIDENCIA DE LA EROSIUN DE HDLL;
A.

e

En el cuadro 8 se sefialan los contenidos de aminodcidos de la ha
rina de pescado calentada por 1 hora a 80% 140% y 200°%C. se pue
de destacar una tendencia clara, en el sentido de que todos los
aminodcidos disminuyeron sustancialmente sus contenidos, excep-
tuando los aminoAcidos glicina, prolina y metionina. El destaca-
ble que la reduccién es gradual a medida que se aumenté la tempe-
ratura. al analizar el deterioro se puede destacar que los ami-
noacidos més perjudicados fueron histidina, lisina, tiresina y fe

nilalanina."

Al comparar estos resultados con los cobtenides en los cuadros 4y5 se
puede gbservar que nuevamente se repite el efecto negativo de la

temperatura sobre los contenidos de los aminodcidos. En todos los
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CUADRO 8 : VARIACION DE LOS. COMPONENTES AMINOACIDICOS DE HARI-
NA DE PESCADQ EN RELACION A NIVEL DE  TRATAMIENTO

TERMICO.
{g/100 gr sustrato)} .

TEMPERATURAS (%) .
A 200

AMINOACIDOS . |-

. HISTIDINA -
LISINA -
A. ASPARTICO .
_TREONINA
SERINA
AC. GLUTAMICO -
PROLINA
GLICINA
ALANINA
CISTEINA
VALINA
METIONINA
ISOLEUCINA
LEUCINA
TIROSINA
FENILALANINA
ARGININA
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casos analizados se puede observar que los amino&cidos lisina e
histidina fueron los mds deteriorados por el efecto de la tempera

tura.

Al analizar los resultados en base a g 2a/100 g de protefna (ver
cuadro 3 del apéndice), se puede apreciar que al igual que en los
casos anteriores, no es un dato Gtil desde el punto de vista nu-
tricional, ya que no considera la variaci6n que experimenta el
contenido de proteina ;ruda de la harina de pescade, cuando  son
sometidas a tratamientos térmicos durante el proceso de élabora -

cién.

Por tal motivo, es mds adecuado expresar las variaciones aminoaci

dicas en base a 100 g de sustrato.

Las ganancias de peso vivo, consumo de alimento y conversién de
alimentos, se sefialan en el cuadro 9. Al analizar estadisticamen
te los resultados de variaci6n de peso, &stos indican una inte -
racci6n altamente significativa entre los factores anali-

zades, (P0.01).
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Este resultado indica, que la ganancia de peso de las aves estd
determinado no s6lo por el nivel de temperatura de secado de las
harinas de bescado, sino que también por los porcentajes de inclu

si6én en la dieta.

Cuando los niveles de inclusi6n de la harina de pescado en la dig
ta para las aves aumentaron, las ganancias de peso de las aves
fueron menores en 1a medida que la temperatura de calentamiento au

ment6.

r§on respecto al consumo de alimento, se observ6 una relaci6n es-
trecha en la medida que aument6 la temperatura de calentamientoy
los niveles de inclusion de harina de pescado en la dieta. Los va
lores de menor consumo se obtuvieron en aquellas dietas que conte
nfan harinas de pescado calentadas a 200°C e incluidas en un 24%.
al analizar 10Ss consumos promedics de alimento en relacién a los
porcentajes de inclusién de la harina de pescado en la dieta, tam
bién se observé una tendencia clara en la medida que este porcen-

taje aumento.

El nivel de consumo de alimento obtenido en este ensayo estd den-

tro de los rangos normales para este tipo de aves.
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CUADRO 9 : SANANCIA DE PESO, CONSUMO DE ALIMENTO Y CONVERSION
ALIMENTICIA EN POLLOS EN RELACION . A DIETAS -
CON HARINA DE PESCADO LN DIVERSOS NIVELES DE INCLU-
SION Y TEMPERATURA DE SECADO.

TRATAMIENTOS
TEMPERATURA INCLUSION . GANANCIA  CONSUMO  CONVERSION
(¢ 'DE PESO  ALIMENTO DE ALIMENTO
o : “ars) {grs) (kg/kg}
ST 9758 542 2.0
O R |: B 846°¢ 1570 1.9
28 75904 qa7s 1.9
'proW/go® 793 1530 - 1.9
12 816 1577 1.9
18 Lr6emdhfoqsss 200
24 7953 4536 - 1.9
PROM/140°C 794 1556 . 1.9
, 12 7586, f 4570
200° 18 7201 1539
24 508 i 1331
PROM/200%C 692 1480
PROM/ INCL.
12 783 © 1563
18 776 555"
24 717 “1515.
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En relaci6n a la conversion de alimento obtenido, se aprecid que
no hay efecto ni del porcentaje de inclusién en la dieta ni  del

nivel t&cnico de tratamiento industrial.

En el cuadro 10 , se indican los resultados de los grados de ero
sién de las mollejas analizadas y clasificadas de acuerdo a Horagu

chietal. (18).

Se observ6 claramente, que en la medida que transcurrian los dias

de muestreo, el grado de erosi6n de molleja tiende a aumentar.

Esta situacién, se puede observar, al analizar Ias temperaturas
y porcentajes de inclusidénde harina de pescado en la dieta. En la
medida que aument6é la temperatura en las harinas de pescado y au-
ment6 el nivel de inclusién de las mismas, se produjo un mayor da

fio en las mollejas.

Queda demostrado en los resultados obtenidos, ya que las aves que
consumieron, harinas de pescado calentadas a 200°¢ e incluidasen

un 24% en la dieta, presentaron las mollejas mas dafiadas.

Existen evidencias que el sobrecalentamiento de 1las harinas de

pescado, determina la formacién de algunos compuestos téxicos, en
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los qué estdn incluidos la histamina, la histidina y los acidos
nucleicos (26). Lo que produce una digestidn pobre de las pro-
tefnas y una de las causas del yomito negro, diarreas inespeci-
ficas, retraso en el crecimiento y finalmente muertes, que son
censecuencias de erosiones, (lceras, perforaciones de la molle-

ja y enteritis entre otras lesiones (17).
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CUADRD - 10 : GRADOS DE EROSION DE MOLLEJAS EN RELACION A TEMPERA

: : TURA DE CALENTAMIENTO Y NIVEL DE INCLUSION DE HARI-
“NA DE PESCADO EN LAS DIETAS. DE ACUERDD A LA CLASI-
FICACION DE (Horaduchi et al 1980).

| DIAS . TEMPERATURA NIVEL GRADO DE EROSION
ENSAYQ DE CALENTAMIENTO INCLUSION o
i (c (%) - P R T
, : 12 1 2
Gl 18 2
TR 24 172
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V.. CONCLUSIONES s
%

1. El tratamiento térmico, afects la calidad de harina de p€
cado. En la medida que aumenté la temperatura y el tiempo de ca
lentamiento disminuyé la cantidad de aminodcido y de proteina de
la harina de pescado. E} método de secado directo afect6 en ma
yor grado esta disminucién comparada con el método secado a va-

por.

2. Al aumentar la temperatura y tiempo de calentamiento de la
harina de‘pescado. produjo efectos negativos en el consumo de
alimentos, ganancia de peso vivo de las aves y mortalidad, y no

afect6 la conversi6n de alimento.

La temperatura y el tiempo de calentamiento por 5 horas produjo

mortalidad y erosi6n de molleja en las aves.

3. Al aumentar el nivel del tratamiento térmico y niveles de
inclusi6n de harina de pescado en la dieta, produjo efectos ' de- .

trimentales en la "ganancia de peso vivo de las aves, consumo

de alimentos y conversion de alimentos.

Al aumentar la temperatura y niveles de inclusion de la harinade

pescado en la dieta, aument6 la incidencia de erosi6n de molleja

en los pollos.



- 60 -

V1. BIiLIOGRAFIA

1. Aguirre, S.: Identificacidn de faccores de 1a harina de pes
cado causantes del vémito negro aviar. Tesis de Licenciatura.
Pontificia Universidad Cat6lica de Chile, Facultad de Agrono-
wmia. Santiago, Chile (1581).

2. ADAC.; Official uethods of Analysis 13 th ed., Association
of Official Analytical Chenists, Washington, D.C. .

3, Banco Central de Chile.: Boletin mensual, 50: 31-36 (1989).

4. Backman: Instruction Manual Anino Acid Analyzers. Hodel 119
SC.L. (1979},

3. Birkner, A.: Requerinientos de calidad en harina de pescado
Rev, Informaciones Avicolas y de Cerdos. 134: 30-41 (1989),

6. Castro, E.: Erosiones a 1a molleja y vomito negro aviar. Su.. .

prevencion a través de control de calidad a las harinas de pes
cado Avicultura Profesional. 2: 35-56 (1987).

7. Cuca, M; Avila, E. y Pro, M.: La alimentacidn de las aves.
Soletin 1 Colegio de Postgraduados. Chapingo, México (1982).

8. Channing, J.: Fishing Law Scu]tied. Journal Chilean Anerican

Chamber of Comerce. 74: 6-9 (1990).

9. Charles, T; Gillespe, J; Purgin, R y Martin, C.: Incidence
of the gizzard erosion. Poult Sci. 20: 447 (1941). (abst).

10. Diaz, S.: Efecto de diversos factores de la harina de pes
cado sobre la presentacion de vonito negro aviar. Tesis de
Licenciatura. Pontifica Universidad Catolica de Chile. Facul-
tad. de Agronomia. Santiago. Chile (1930).

11, FAD.: Food and Agriculture Organization. The production of
fish meal and oil. FAQ Fish JYech Pap., (142) p. st (1975).



= 61 -

12. Fisher, C; Laursen-Jones, A, Mill, K and Hardy, The effect
of copper sulfate on perfonnance and the structure of the gizzard
-in broilers, Br Poult Sci 14: 55-63 (1973)

13. Gonzdlez, N.: Vémito negro. Efecto del calor'y secado de Ta
* harina de pescado. Avicultura Profesional. 3: 25-27 (1983).

14. Halman, E.: Tasa de crecimiento como un factor en la inciden-
cia de 1a erosidn de la molleja en pollitos. Poult Sci 21: 228.
(1942), {abst).

15. Hans, H.: Ei pescado fresco, su calidad y cambios de calidad.,
Hanual de entrenamiento preparado por FAO/Dalina, Programa de en-
trenamiento en tecnologia pesquera y control de calidad. Laboratg,
rio iecnoldgico. Ministerio de Pesca. Universidad Tecnoldgica, MI
nisterio de Pesca. Universidad Tecnoldgica, Copenhagen, Dinamar-

ca, (1986).

16. Harry, G. and Laursen-Jones, A.; The role of histamine an fish
meal in the incidence of qlzzard erosion and pro-ventricular abnor
malities in the fowl. Br Poult Sci 16: 69-78 (197%).

1/. Harry, G. and Turker, J.: The effect of orally administered
histamine on the wright gain and developnent of gizzard lesions in
chicks Vet Rec 99: 2G6-207 (1976).

18, Heraguchi, E.; Masunura, H; Horikawa, H, and Sugahara, i1:
Gizzard erosion and viceration in broilers chicks. 2. Effect of
fish meal. Jpn Poult Sci 17: 351-357 (1980).

19. Hubbard Farms.: Hubbard broilers. Malpole, New Hampshire {1989},

20. Industria Pesquera;: Edicidon £special. Diario el !lercurio 29 de
Agosto. Santiago, Chile (1990},

.21, Ito, Y; Terao, H; Noguchi, [. and Naito, H.: Gizzerosine raises
The Intracel]ular cyclic adenosine, 3' 5' monophosphate level in
isolated chicken proventriculus. Poult Sci 67: 1290-1294 )1988).

22, Itakura, C; Kazama, T and Goto, M.: Comparative pathology of
gizzard lesions in broilers chicks fed. fish meal, Histamine and
copper. Br Poult Sci 14: 487-501 (1982).



82 -

23, Jansen, W.: The influence of feeding on gizzard erosion in-
broilers. Av.Chiv Fuer Gefiue Gelfunde 4: 137-141. (1971}.

24, Kong, d.: Diagnostico precoz del sindrome de vomito negro
mediante técnicas histoldgicas. lesis de Licencjatura. Pontifi-
cia Universidad Catdlica de Chile, Facultad de Agronoieia. San-
tiago, Chite (1982}.

25, Milier, D. and Titus, H: Lesiones de la molleja en pollitos
de un dia. Poult Sci 21: 203 (1942). (abst).

26. Masamura, T and Sujahara, M: The effect of gizzerosine a re-
cently discovered compound in over heated fish meal on the gas-
tric acid secretion in chicken Poult Sci 64: 350-361 (1985).

27. Wiyasaki, S. and Uneawra, V.: Partial purification and cha-
racterization of aizzard erosion - jnducing sustance in heated
casein - histidina mixture Nat] Inst Animal Health {jpn) 23:

32 - 33 (1983).

28, NRC,: Hutrient Requeriment of Poultry (8th edition). Hational
Acadeny press® Washington, D.C. U.S.A. (1984).

29, Osuna, 0.: Toxicologia aviar; Vomito Negro. La histidina y la
mollerosina en la harina de pescado, Avicultura Profesional 2:
111-115 (1984).

30. Osuna, O.: III Seminario Internacional de patologia y animal.
Universidad Austral de Chile, Valdivia. Chile, 29 de marzo {1983)
(nineografiade)

31. Pokniak, J; .lodgson, J; Gonzdlez, N; Luengo, M; Gallardo, R:
Estudios de posibles causas de erosidn de 1a molleja y voaito ne-
gro en aves. Hemorias XVI Congreso Mundial de Av1cu]tura Vol

VI: 835-863. Rjo de Janeire Brasil (1973},

32 Rumsey, R: Uh patdlogo analiza el desorden vow1to negro. " Indus-
2 Avicola 21: 24.28 {1974},




-6 -

33. Sealzer, R; Valladares, J; Vega, M; Vera, C y Villegas, R:
Controles Qu1m1cos no convenc1onales en harina de pescado.
Sinposiod Quimica y utilizacion de recursos novables )PNUA/

JESCO, C.M.I1. 89/006 Soc. Chilena de Quimica, Concepcidn
{1986) mimeografiado.

34, Servicio Nacional de Pesca.: Productos pesqueros de expor-
tacidn. Estandares de Calidad. Ministerio de Economia Fomento
y Reconstruccidn, Santiago, Chile (1989).

35, Servicio Nacional de Pesca. Anuario Estadistico de Pesca.
Ministerio de Econonia Fomento y Reconstruccién. 5ant1ago,
Chile {1989).

36. Scott, M.: Erosidn de la molleja. animal Health and Nutr1-
tion. 26: 29 (198 . {abst).

37. Shifrine, N.; Adler, H; Qusterhout, L; The patho1ogy of
chicks fed histamine. Br Poult Sci 24: 13 - 24 (1959)

38. Sugahara, M. Hattavi and Makajima, T.: Lethal toxicity
o. Gizzerosine for Broilers Chicks. Agric. & Biol Chen. 51:
»423 -3424 (1937).

49, Sugahara, N.; Hattovi, T and Nakajima, T.: Relationship
between growth rate and gastric and secretion gizzerosine
Administration to Broilers Chicks. Agric & Bio} Chem, 51:3337
(1987).

40, Trajano, A,: Vémito Negro en Aves de Postura y su repercu-
sidn econdmica. [ndustria Avicola. 26: 62-64 (1979).

41, Wessels, J. and Post, B.: Effect of heat treatment of fish
meals fines and the Addition of Lisine as Related to Gizzard
erosion in Chickens. J. Agric. Food Chem. 46:393-406 (1489).



- 64 -

AP E N-DIC E



- 65 -

COMPOSICION AMINOACIDICA DEL SUSTRATO EN EL PROCESO

CUADRO. - DE ELABORACION DE HARINA DE PESCADO {SECADO DIRECTO)
EN RELACION A NIVELES DE CALENTAMIENTO.
(%/100 g proteina}

AMINOACIDOS

HISTIDINA'

LISINA E L

A. ‘ASPARTICO 10,284

‘| TREONINA 4,95°

SERINA 380

‘AC. -GLUTAMICO . S aes e L
PROLINA 6.76 6.97 7‘.}.2{ 10.28  14.62
GLICINA 6.2 4277 .5.0976.33  8.17
ALANINA 6.0 6.11 6.16  6.16  9.1Y
CISTEINA A
VALINA .6.02° 5.77 . 5.12  5.46  4.67
METIONINA ©3.03°  3.38  3.01 2.43 1.8
1SOLEUCINA 4.48°  4.41  4.09 3.92 3,29
LEUCINA 7.82 B.18 7.5 7.68  6.26
TIROSINA 3.43° 3.5 3.84 3.3 2.78
FENTLALANINA 4.60 4.35  4.52 4.04  3.66
ARGININA +6:31 6.5  6.94 6.0  6.39
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COMPOSICION AMINOACIDICA DEL SUSTRATO EN EL PROCESO

SUMRO. 2 DE ‘ELABORACION DE HARINA DE PESCADO (SECADO VAPOR) EN
RELACION A NIVELES DE CALENTAMIENTO.
(g aa/100 g de proteina) :

C TEMPERATURAS (%)
AMINOACIDOS 40 60 80 100 120
HISTIBINA 2.83 2,27 1.36  2.42
LISINA 12,71 10.26  10.28  9.45
A. ASPARTICO 9.50  10.88 11.14 8,83
TREONINA 482 521 475 417
SERINA 3.42 3.88  3.87 3.16
AC. GLUTAMICO 16.34  16.07 14,78 14.66
PROL INA 7.58  4.07  6.46 10.67
GLICINA 4.50 4.91.  5.17  4.65 5.
ALANINA 6.33 7.47 6.697..7.83..:8:
CISTEINA ———- L A
VALINA 6.79  6.02 5.48- 8.13 -
METIONINA 3.72 - 2.66.- 2.647 7 2.31. 7220
I1SOLEUCINA 4,73 4.23 . .3.64 380
LEUCINA 8.54. " 7.63..8.70 .6.87
TIROSINA 3.54°  4.03 -3.90 3.26:
FENILALANINA CR16T H.eB B0 A0
ARGINTNA :

. 6.50 5.74 - 6.07 . 5.73
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CUADRO 3 : VARIACION DE LOS COMPONENTES AMINOACIDICOS DE HA
RINA DE PESCADO EN RELACION A NIVEL DE TRATAMIEN-
TO TERMICO. (g/100 g proteina).

TEMPERATURAS (%)

AMINOACIDOS 80 140 _ 200
HISTIDINA 2.58 2.76 1.28
LISINA 9.15 8.38 7.3%
A. ASPARTICO 9.05 8.50 8.51"
TREONINA 4.56 4.95.. 4,06
SERINA 2.74 2.93 2:53
AC. GLUTAMICO 15.79 14.97 14.92
PROLINA 9.18 10.12 10.63
GLICINA .82 0 44477 B.A9
ALANINA 7.39 N '6.82
CISTEINA 0.07 ©0.07 —---
VALINA 5.52 5.87 1.52
METIONINA B - A 2.98 2.59
ISOLEUCINA Y3.66 . 2.84

LEUCINA 78.05 7.85

TIROSINA 3.88 4.03

FENILALANINA 4.68 4.85

ARGININA . 7.00 7.60
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