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APITlJLO 1 

1 TTRODUGGION 

·no de lo: pI' 'Ulema. de 10. ganadero. en la actualidad, 
e ohtener forraje: que 'ean nutritiyo.' y de fácil poder di~e~
tibIe para :u ganado pero taml>i{>n, que e'toR forrajes tE'ngan 
un predo razonahl y equitat iyo ('oufol'm a ,'u calidad. 

Como en la:;; xten::-;iones el tiena de qu puede di 'poner 
el ganad ro no e: po. ihle generalmente que .. e produzcan to
do: l. Iemento. nutritiyo. que forzoRumente r quiere el ga
nado llara ::-;u propio. o. tenimi nto y para :m producción, é. -
t nece, ita comprar otro. forrajes, ('on e, pe ialidad, lo Ha
mado: concentrado,' por su riqueza n producto:::; nutriti\'o~. 
con 1 ohjeto d(> alimentar 'onveniE'utemente a su. allimale. 
~. d) qu ('~t(): 1'1'0porciolH'n un l'(ludillliellto .'ati~fa<:torio que 
haga costea hle . u E'xplotación. 

P 1'0 a l' sal' d que e('onómÍearoent 8 impone cada día 
mús el ('amhio del mHodo e,'ten, ivo por el hItellsivo n la cría 
y expJotadC>]1 de ]0,' animales, (>J ganadero ~ ve en la iropo
Rihilidad d realizar íntl?gram nte (lst(l ('ambio en virtud de 
que (l] pI' ~<:Ío d lo.~ fOl'l'a j e:;;, " bre tod() d los concentrados 
qUf' . OH lo. que con mayor urgencia. e l'E'quiel'en, han venido 
fmhi(lndo .'Í:temáticamf'nt de al~nos año a la fecha, al gra
d de que muchos {!auadel'o. ohtiE'nen poca:;; utilidade.' <le SUi'i 

e,'plotaciones y no po('o. de ellos ya han abandonado com
pletamente • us negodo. por ~erle~ improduetivos. 

OIDO con ecuencia de e~ta situa 'ióu, lo forrajes concen-
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t l'tldo~ y ('11 g-PlwJ'al, lo.' forrajes simplemente, se cotizan en 
.'1 Jlu'r(',ulo a llll alto ]>'redo que los hace prohibitivos para 
grau parte ,Ip lo~ g-auaderos. Por otra parte, como el gana
c\Pl'O ~e \'(, illlpo~ihilitado desde el punto de vista económico a 
comprar a (·~to:-; pl'l'('ios los forrajes para sus animales, ali
lIlpnta él ('stos ('x('lusinllllt'ute ('Oll forrajes de lastre y alguna 
('anticlad dc' (·(·r('aIt's. (llIe SOI1 los (Iue Plwde eultivar en IoIUS 

Ill'opias tit!rl·a~. daudo por resultado que sólo puede rolo('ar 
t'n ('1 mel'('ado ulla prodm'eiúIl raquítica tanto en calidad co
mo ("11 cantidad. 

El alto ('o~to de los forraje. olwrleee a varias camlUS, 
l'\ielHlo la priueipalla exportadún. 

Xm'stro movimiento de expol'tu<:iún revela que en los úl
t il11O~ ufios ha aumentndo considel'ahlemE'nte la salida de fo
l'1'itje~, (>~p('('iaIIll('nte la <le los COll(,(,lltrado8 ricos en produc
tos lluh'ith'os CJm> ~Oll los que tienen mayor demanda en los 
llH')'(·ado~. 

Bsta(líst itas l'e(·jeutes demuestran que la cantidad de fo
najes de diH>l'~as e~pedes que han .'ulido al extranjero, es 
(·OJI~iderable. 

:MOYBIIEXTO DE FOHRA,JI~R ( Exportación) 

----- - ---- _._--
1935 1936 1937 193& 193. UNO 

Alfalfa verde ....... . ....... . ....... .. ......... . ......... . ......... 
Salvado de todaa 

c1a.e. 15730636 21651685 1273124\ 19284550 213504985 2\853670 

Pajas y heno. 559527 58533 51344 59385 62358 63045 

Forrajes no espe-

cificados 1665520 952831 1047604 \298563 \425320 1532240 

Harinolina 2967143 2792890 2937456 3201560 3329855 342\ 175 

Paata de ... milla. 

de oleaginos •• no 

especificad. I 5691852 46\9846 5680232 5887572 6153240 6198320 

--- -- ~- -------- --~-~ 
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o ervando e te problema que se le. pre enta a los pro
ductore de ganado he pen ado fabricar un forraje para ga
nado vacuno que tenga propiedade nutritiva igualeR o RU

periore a lo que e con umen generalmente como lo on: 
Harinolina, alvado PaBta de emilla oleaginosas (ajonjolí, 
acahuate, linaza, coco etc.) 

E te forraje que 'Puede llamar e forraje concentrado, e 
rico en proteina y vitamina como veremo. por los análisi¡.; 
que a continuación expongo. 

El forraj concf'ntrado a que me refiero, e. fahrirado a 
partir de lo de perdi<'ios de rfl. rara de naranja, deRperdicioR 
que on recogido en la fábrira.~ de aeeites esenciales y en 
otro lugar e donde e con ume el jugo de esta frota. 

Actualmente, el (mico u o a que se destina la corteza de 
naranja, e a la fabricación (le a('eite esencial y ahora bien, 
i e po ible industrializar completamente e ta. corteza, por 

qu' no hacerlo. iendo que en todas la pequeñas fábricas que 
benefician aceite encíal, e ta corteza ya trabajada, e para 
ella un producto de de echo. 
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CAPITULO II 

'O)YTROL PA.R.:1 1[' EL.1BORA.CIOS TNDU .. '['RIAL 

Ante, de dar vrincipio a (' te capitulo, quisiera dar a co
nocer brevem llte la pro 'eden('Ía de la eorte7.a y forma (lue co
munm nt .' :igll n )léxico para la ohtención del aceite 
(" ncjal d naranja, principal fuente de obtención de la ma
teria prima para 'ta fabricación. 

La pro' dencia d e. ta .' cortezas que es lo más eonve
ni nt> n.'ar para la elaboraci6n del aceite e:encial de naranja 
l'll lugar de la fruta por l pI' cio a que puede consegtÚrSe, 
f'. variada; la mayor part . l' unida 'll pu 'tos d aglla 
fre~ ('a .. , Hotel ~! Restaurant>s, etc. 

La corteza .. entreg-ada a lo,' fabricantes de aceite tal 
y tomo r .' rC('ogida e.' (feeir, llrvando la mayoría de la ' veces 
impurf'za.' propia: d 1 8 lugar. de doude pro vi n romo por 
pj rupIo: 'oreholata" papeles, piedra:, etc. 

E .. tas corteza al :er entregadas a los fabricante de acei
te.', ,'OH ,'ometidm; a. un ln'o('e~o d pW'ificación por medio de 
la 'c do,' en 1 auc¡ne: ud )('uados para qU) los objetos extl'~1 ílOR 

• (> .. 'paren facilm nte; en este procedimiento e logra única
lllente la separación de lo ' ohj to pesado' más no de la ~wmi
lla pI' pía de la fruta que n la mayoría de 10: caso ' queda 
adh rjda al bagazo. 

Ef duauo e. 'te lavado la: c rteza~ pn1ran a la~ máqui
na: ra:padora.' donde únicamellt . ufren el de 'ga ,t nece a
l'io para romper toda la. celdilla. aceitífel'a. , d ,ga ,t que 
. por 1 tanto in, iguificante; las ~emilla .' que e encuentran 
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dt'lltl'o d .. la ('a,'4.'ara no :on ' ~parad .. por m dio d ta 
l'H('ioll ~' por ('011. igui~llh.·, al :"lir dt' e tn~' m lquina. la. II 
van aún (·on~igo. 

E 'tl' prO('l', o dt' ra~par la C'ortezn. e." utiliz ido en la fa
hl'ic.wi(m dt' a('('it~s dt'~tilado '. pue' IIU ~ tarde entra ('~tu ru -
padul'it a lo~ alumhi'lm'~ para 8U d~ tilad(m. 

En la fa bri('adón de u('eite e.:'enfinl e primido mano 
talllpO('O t'~ st'pnrada la ,emilla pue~to (lue el ohrero únit'a
JUt IItt' :-;P ('Ol\('r('ta a e.'}lrimir lu ('á.'('ura dentro d ('ub on 
H!-,'Ua :-:in tener la pr ('uu<'i6n de :epararlnl'l. 

T('rllliuada la operal'ión de ra.'pado 4.) 'pr ' iÓll la C'á -
('ara 110 tiem' para lo, fabri('ante" valor ahmno ..;iendo por 
('ou:i!-,'1li('lltt> para ('llo~ un prodm'to de d 'el·ho. 

Scpa nlci()1l dc 'cm illa .- Lu semilla d todo. 14.1, fruto 
dtl"Íl'O: ('OUlO ~Oll la naraja. (,1 limúll. la torollja, ('(mti ue un 
'h'l'ite dl' naturaleza amargu. ahora i e~ta' ' emilla 'e mo
lit'rall () trituraran juntamellte ('OU .;u ('ás('ara para la labo
ral'i(m dt'l 11l'odut'Ío a que me r('fiero, donuriun ulla part 
dc.· t':tt.' amargo al forraje. 

Por t'~O la :('para('ión de la' .'emillu8 e~ ba 'tant ¡ntere
::.\Uh' y ~4.1hre todo nel'esuria ~'a que tiene por objeto e,'itar 
tt.' sahol' al 8('1' molida la ('á8cara para la elabora ión del fo
rraje. 

El'ita separadtlll e8 'encilla )'a qu ha tan uno cuanto 
l)1Ir('ros para verificarla pudiendo al mi mo tiempo quitarl 
algmw qm' otro ohjeto ó impureza que pudiera haber e pa
do ('11 el lavado. 

pl'{·" <·a~/o.-La,, corteza al 'alir de la máquina r -
patlora8. lle\'an gran cantidad de agua, agua que impide un 
$('l'ac.lo rápido ~' por con 'igtliellte haee tardia la molienda. 

La ('orteza rerogida en fábrica de aceite esenci 1 ob
tenido8 por ('.' pr ..,ión a mano, llevan tambi n con ¡del' ble 
(.'antidad de agua aunque no ('OIDO en el (' anterior pu 
e8tas l'l)rt('Zn8 nI .er estrujada para la obtención d u a i
te. ~Oll l'Xprilllida8 dentro d ret'ipiente <.'On agua pero ara
das rúphiamente. 

L. (JU' menos cantidad de agu lleva la que no ha u-
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friC}. ningúll t ratalllÍc>uto (' lllO (1,' la qu~ !-i(' re ,()~rc dir da
nH'Jltl PD ]0, pue tos de ag-ll:t, f1'(,,'(':.1', hot }('. et(',. pu." n 
f' (,. Jugare, ,olamf'Ilte P.' a.pl'OY dwdo el jugo (}- la fruta y 
l: <:Ol'tl'za, (' ,1<':-(> 'h:, 10.1. ·ta ('m'tez, 'ontiNIC el agua. In'opia 
d la fl'UÜ\ 11lH' 1'01' (·oIl.'it!uü'ute Po' pOl'a ('(lmp;1I'ada (.' 1\ la' 
a llf'J'ior', (' 1lI0 ,'e' mo. mú .. 'Hl 'laut<', 

1'<11',1 fjllil:U' b mayol' ]1<11'11' ¡J(,) agua a la eú,'cm'a )' <li:-
miuuil' (\1' P. ta TlUllU'!':\ ('1 i 'lll}lO ,11-> ," '01elo, c.' ('oUypnipllle 

l' ll: :11' <;. ta ('Ol'l('W ('. ' tJ·ayi~llCloJ(' :1. í un :-.0 ¿ (¡OC7o d· a~ml, 
Para (' ('(,Tlt:tl' f' ti' 1)1'('11, aelo, e 111 'cll'H ntiliz¡u' do' l' li

llo' (1 .. H(·l'Y'o mlÍdo.' 1)(1]' J1w(lio tI .. l'll~~\Tnn " ,'- que ·)'jr:ln 11 

'l1tido I'ollt¡';,uio: lItl' 'a la llllO tlt' P- ·to,' l'()(lilIo,' hay una 
di tal da d(' , pal'a<'ic'ln dp 1 ~ ('m, ('011 ,1 objeto d( <tu • l~l [l~
ecua entre fú 'illll(~llt(l ~. ,'('a mú~ l'ft1 ¡(la ,'t ope1<.leióll. 

Lo: )'()(liIJo' 11('\,<1lI 11llfl.' lúmina.' cOl'lndol':l:-; l'oloeadaR 
: 1) lar!:o y .. 'pul'.1<ln ' dt> ellos 1111 .' ~ n :; mlll, ' n (·1 ohjeto 
tI dI', l'C'gat' In ¡-{\ '('al': '\1H' que'l1a :ldlH'l'ida a (· .. t ), ' ,1 :pué, 
dI' halH·r .. i lo Jn·('lI . ad~1 ~'('()J\(hll'il'la :t la 101\"<1 (1(' .. alid .. l don
d l1f'rm ('I1'p:to d la (,ú.'('ara, 

E. to ' rodillo.' ,-(ln Illoyido . po}' medio de un prqueüo mo
tor () n mallO, amHflw n ().'te último ca. o, el tralajo e. má, 
)H','a(}o ~. muc'ho mú:] lltO. 

La d.,'('Hl'a en (, .. ta,' ('oJldidoll(,~ e,'tá ya en di. po. ición 
de' ,'('1' ~N'( da, . ¡ 

.. \ ('outinnac'i(m pondr¡" 11ll ('lU\<11'0 por 111 dio elel ('ual 
po(h-ú '(>1' la '<llltlclnd~' pOJ'clmtaj) le ngua (11I(> 11 ya la 'ú!'\
Nll':t ele di\,('I'. a.' pro 'ed(,llda~. 

"Po¡'f'{'/Itaj(' ,[,. afl/w ('/1 rafia.' l'lns('s clr wl'tr"..(( ,'C fllÍJ1 ,, /{ 
lOO(·(·I/r.Jldo ., 

Peso a P so R Peso a lo Agua % 
ti" I'n : MUl"stra laa 24 h. 1.\8 48 h, las 96 h, 7 días 

90·2 % 

1,8 % 
,9 % 
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ecado.-El ecado e la oper ción qu 
}lo pue to que para mol r la cá e n m-
pletaill nte ca y no II var part 

Lo m nómico e rl 
Para Uo e ti nde en cap lo má 

ra que la superfil'ie ti (.'ontacto que pr 
te sen mayor. 

Este modo de ~ ar depend mucho del tiempo. apro i
mndanwnte tarda uno ~ei a ~ iete dia. }lara que 1 producto 
l~~t ('Orol)1 tamente ~ ('o. Para que t ecado ea má fi
dente y de una pora de mayor rapidez, ba~' net'e~ ¡dad d e
tal' volteando (>sta ('úseara do. o treo Ye('e. }>or día para que 
las part >.~ que e:ti'n en ('onta('to <,on el . lIelo :tue e~~tán má 
húmedas ~. es pOl'O el 801 ~. aire que redhen, sequen má rÍl
pidml1entl~. 

rna vez que ha tran currido el tiempo y qu la cá c ra 
está ('ompletamente ~eca ('llena romo nue<' ) 8 proeede a 
la moli('nda. 

Estp prol'edimiento de "e('mIo tan primitivo ólo u a-
do tenil'udo un 10l'allo sufidentemente grande~' a 01 ado pa
ra extl'udel' la llm~'()r cantidad po 'ible de materia prima y 
Únil'allwnt' aprove('hando el tiempo de • e('a .. ya que duran
te las ag1ta:i:. ('S ('ompletmllent 1 impo ihle u" arlo. 

Hay otro IU'ocpdimiellto de serado muehí imo mÚ8 rápi
do ~. ea!o:i tan ecollómil'o l'omo el anterior, con la gran ventaja 
lit' podrl' 8< ('al' durante ('lU\lqllil>r {'poca del año; . t pro"
dimit'uto t'Oll~ish' ('n usar ('úmaras spcudol'a:. ral(lntada~ p 
medio dl' Serllt'utines de vapor que se encuentran colocado a 
un l'o:tatln lit· la l.'úmara. El aire ('alil'nte v ~e('o (l. difundido 
por llll dio ti' un ventila :101' a lo largo de toda la cámara y 
l.'. 'pnl~,Hlo por 1 eo--tado OplH' oto, ('on sp ('amhio el air el 
~ (',HIn (-- mú-- l'úphIo. 

I~ 11 e~ta ('{\111ara. la <'ú. ('ara es colorada en cajones ('O 1 

t'oml d tf'la d ~ alamhn> para qlH el aire ~(l('O p~t· n ('ont;\('
io ('oula ús Hra " f'1 s 'cado :l'n mú - pfil'i(lnt(l. t(>ni nlo vario: 
f':1jolle col )('ado~ n f01'ma ('Olwenit.' nÍl', (>!o: posible pcar ua .·
tmltl cantidad ya que (~Il (:-tos ('ajon('~ no hay llere idad de 
e 1 al' h t'Ol't za en (,':\1 a~ llHl~' (h'I~¡Hla.' ¡me:- la temperatu-
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de cima e uticiente para poder evaporar el 
contenida en la cáscara. I 

En aecadore la operación de secado dura aproxi-
llUlloUAIlUente de diez a doce hora p la temperatura a que se 

que no debe er ma or, o cila entre 60 y 70 grado 
fgrado • 
El control de la temperatura' e lleva a cabo mediante una 

conectada a la entrada de lo rpentine8 de Yapor 
que ca de que la temperatura que hay dentro de la 

mara ea ya uficiente para el ecado, e mant~llga cons-
tante y no exceda de lo limi ya eñalados pues podría oeu
mr el ca o de que i la temperatura no fuese controlada, se 
qu mara la cá cara que e encuentra dentro. 

Podria también u ar e otro tipo de ecador, el rotativo 
o rotatorio en el cual el cupo es más pequeño pero el tiempo 
d do un poco menor. 

E tando ya la cá ara completamente seca y limpia de 
cualquier impureza, procede a la moli nda. 

Molienda.-Para efectuar e~ta operación Re utilizan mo
lino. en lo que la cá.. cara e completamente molida hasta ob
tener un polvo bao tante fino con el objeto de pfeduar fácil
mente el tamizado una vez terminada esta operadón. 

Lo. molinos que pueden. el' u¡;;ados para e~te tra hajo ¡;;on 
10. de moler grano aunque estos molinos tienen las deRven
taja. iguiente: 

lo.-La fácil ruptura de los dientes del gusano. 
20.-...... 0 pulverizar completamente la cáseara. 
:10.- T O obtener un polvo standard. 
Esta de ·ventaja. son debidas a la gran re .. isteneia que 

pre. nta e. ta corteza una "ez seca. 
Hay otro tipo de mo1ino~ de mu('ha mayor rapidez para 

el molido y de mayor duraeiún. EHtos son los mo1ino~ de mar
tillo llamados a. í por su si .. tema de molienda: e .. tos moli
no.' tienen la gran yentaja de pulverizar completamente la eúl'l
cara y el' mucho más resistentes que los anteriores: ('onstan 
d un aditamento por medio del cual el produdo molido eR 
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tamizado en el p 
('Ondure el polvo 

Tami adQ.- ando 1 
da on pará grano e b ce P pq 
na cerrada ron el objeto d obtener un p OC'luctO unt 
la malla del tamiz yarían conforme al grueso del pol 

d obten r. 
La part que no p an por e miz 

nue amente al molbw para m lida 
va r\1 nta. 

Rcndimic'lto.-EI rendimiento d ('a cara omo vlm en 
el cuadro anterior (Porrentaje de gua en yaria cln e di 
rorteza e" ba tante bajo. 

1 na tonelada de 6\. 1"n tal", romo cadu de la m.l-
quina. raspadora -de 1 f bri a' de ceite e 
lado. o d(> la re('ogidn en la fábri ,don el __ O'ITA 

mido a mano, ti 11 un rendimieBto qu "aria n 
kilos de dl",cara a por tonel da húmeda. 

Terminada la par m ánica proced a ef )0 
an.áli i nece 3.l'io' en el W1YO para la generalidad f~ 
l'rnje~. 
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CAPITULO 111 

PROPIEDAJ)E~ I FISICA. DEL POIJr'O 

omo propiedad . fí. ka del polvo podemos considerar 
u color, olor y abor. 

Color.-EI ('olor que e te polvo tiene al alir de los moli
no. es amarillo canario debido a la gran cantidad de pig
mento colorante que tiene la cá cara: una vez pasado roá. 
tiempo, 1 da un parecido tanto en aspecto como en color al 
alvado de trigo. 

E. te 'olor aumenta un poco cuando la cOlteza que ha ~i
do Recada y molida pro,,;ene de fábricas donde el aceite ha 
,ido extraído a mano o de lugares donde la cáscara uo haya 
sufrido ningún tratamiento pue el pigmento colorante que 
po ce la cá.'cara queda en ella mÍ.'ma no así 'uando el pro
cedimiento que e ha eguido para la extracción del aceite 
es por de 'tila ión Ja que entonce. la. cortezas han sufl'ido 
un desga te en toda su . uperficü~ y por consiguiente, este 
pigmento colorante entra juntamente con la celdillas a eiti
leras a los alambiques donde más tarde es destilado. 

El color amarillo va volví' ndose más débil conforme 
transcurre el tiempo, probablemente se deba a una oxidación 
de la materia colorante por el oxígeno del aire. 

Olor.-EI olor que este polvo tiene podemos decir. im
plemente que es el de cáscara de naranja seca. 

Sabor.-Su sabor no es desagradable aunque si, poco 
in!'lípido y ligeramente amargo debido a los residuos de aceite 
esencial que han quedado encerrados dentro de la misma 
cáscara una vez seca. 
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CAPIT LO IV 

A.N.1Lh']¡ f QenllCO DEL POLVO 

El allú li .. i:-\ químico <li .. tin~lle "11 lo. fOI'l'aje', agua y 
. ull.'tan<"ia ~e(': qut' a . II Y{lZ consta ele :uhstallda:-\ orgállic< s 
nitrogPllada: ~. 110 nitrogenada: y substaneias minerales, re
.. i<luos d la iutiuf'l'.u·iúll Up.'pn(·:-\ de Reparar la arena. el anhi
drido y hióxÍ<lo (le (,~ l'bOllO ." (>1 tH.l'l¡ún (celliza pura) . 

La: ·uh.tandns untritiya::4 llitrogenadu.' son: la proteÍutl 
o :uh:tallda.' < 11 uDu]joifIPHs, (pl'oteim"l Cl'uda O bruta) ; el 
('ontenido d {'sta se halla, lllultiplicando plnHl'óg:f'110 orgáni
tO por (l,:!;) porque' ('11'0l'ciellto de lo~ di fe1'8utes cuerpos albu
miuoidf'O:-; f'll Tlitlú~eno , 'P admite que es lo. 

D(, la: su!J:-;tan('ia: allnuuiuoÍ<.leas, .,ólo una pal't (albu
minoide: no djgprihlps ill('lllSi re no prot ína), es digerible, ]a 
otl'a~ (lludeína) es i1Hli~el'ible. 

'n por d nto impol'tallte delnitrógello hallado en el aná
li .. is, ('OlTf'.poll<1e a .'uhstancias no albuminoides digeribles 
o no proteína. 

A ]OH compouent s DO llitrogenadoH p rtenecen la grasa 
'ruda o uruta (extracto et(>l'eo) o todOR los componentes ,'0-

lu le: en el Her: grasa yegetal, cera, resina!';, etc. la fibra 
cruda que a harca como componen te pl'inci pul la celulosa y 
además todas la .. otra!'; ub tancias insoluhle.' en el agua, áci
dos diJuídos, alcohol y (>ter, y por último, la' materias extrac-
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ti\'as no nitrogenadas (lue incluyen toda las demá sub tan
das, sohre todo los hidratos de carbono como son: azúcare , 
pectinas, goma, ácidos orgánico ,etc. 

De los forrajes ingeridos, sólo una 'Parte de la ub tan
das se digiere y utiliza. 

Cuanto mayol" es el por cielfto de las sub tancias nu
tritivas digeribles en un forraje, tanto mayor es el valor nu
tritivo. 

Acerca de la digestibilidad de los forrajes y sus compo
nentes, permiten establecer conclusiones los ensayos de utili
zación. Como que 1011 residuos no dileridos aparecen de nuevo 
yen total en el excremento y la orina y forman la mayor par
te de los excrementos sólidos. En eomparación eon la masa 
del forraje consumida da inmediatamente la medida de los 
eomponentes que se han asimilado. 

La diferencia: materias en el forraje meno materia en 
el excremento, e igual a materia digerida y asimilada. 

Esta última en por ciento del forraje expresa el coeficien
te de digestibilidad de éste. 

H umedad.~ tritura y tamiza la ub taneia que e va a 
analizar; de este polvo tamizado e toman 5 gramos pesados 
exactamente, se colocan en un pesa-filtro 'Previamente tarado 
y se lleva a una estufa hasta peso constante durante una o do 
horas a temperatura que oscile entre 115 y 120 grados centí
~rados, depués de este tiempo se saca con cuidado y se coloca 
dicho pesa-filtro en un desecador; una vez frio se procede 
a pesarlo. 

Para obtener un por ciento exacto en la humedad, e con
"eniente volver a introducirlo en la estufa otra media hora 
después de la cual es llevado al desecador y ya frio se pe a 
nuevamente. 

Obtenido un peso constante, se hacen los cálculoR y se re-
fiere a ¡por ciento. 

Muestras tomadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 
Peso de rada una ............................. 5 gra. 
Promedio ...................... . • ......... 10.03 % 
HlJMEDAD ................................. , 10.03 % 
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Cenizas.- e toman 2 gramos del polvo finamente pul
verizado, se colocan en un crisol de porcelana y por medio d 
un mechero e calcina con uidado evitando calentar directa
mente para que la materia no aIte y se obtengan errores 
d pués. 

Cuando la materia e ha reducido en . u mayor parte a 
carbón y e pre enta en forma de polvo negro, se pasa a una 
mufla y e calcina al rojo sombra. 

Terminada la incineración que se conoce por el color blan
('o de la. ceniza , e~ colocado el crisol en un desecador, una 
vez completamente frío. e -pe a y se hacen los cálculos nece
~ario. para obtener el re ultado en por ciento. 

~Iuestras tomadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~ 

Pe o de cada una ... . . . ..... , ... , . . ..... . . . 

Promedio ··· · ··· · ·········· . .............. . 
ENIZA .......................... . .. . .. . 

2 grs . 
.14 % 
.14 % 

Ex tracto ct é"co.-La gl'a 'a cruda 'e obtiene por extrac
ción con ét r anhjdro, la naturaleza de e te extracto varia 
conforme a la naturaleza del material tratado. 

Lo grano y emUlas dan una grasa hastante pura con
trariamente a ]0 que ucede en lo. a1imellto~ fibrosos en r¡ue 
pa. an gran cantidad de componente extraño como ceras y 
re ina . 

Proceso.-Extracción con Soxhlet.-Se pesa una mue tra 
que varíe entre 5 y 10 gramos egún el tamaño del extractor, 
e le mezcla con una cantidad de arena lavada igual al del 

material que se va a tratar y e introduce la mezcla en un car
tucho de papel filtro que lleva en . u parte inferior un algodón 
de engrasado, cerrándolo en su parte .'uperior por otro algo
dón para obtener así un extracto limpio. 

El cartucho e pone dentro del extractor al que se le co
loca un pedazo de algodón desengra ado en el fondo. 

Previamente tarado el matraz, e le in erta al extractor 
y e le agrega éter anhidro de tal modp que sobre pa e la al
tuI'a del cartucho pero evitando que llegue a la vuelta de] 
ifón. 
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~~ adapta (1 r fl'i~('rantt (](' l't>flujo t>n la pal'tt' :uI>Prior 
y ~ d \ja :.!! hOl'a~ n m'H.'t'l'ü('iúu. Tl'an.'(.'url'ido ~te ti mpo. 
~ agr ga una HU \ya ealltidad dt' (ot l' nHl~'or de la lle 'l'~aria 
para qu pa~p ('1 ~ifún, .l' <:alü'nta a haño maría ~. :-e ('lllpie
za la l' -tl'.H.Tillll t'onsidrrúndola tel'Illilluda ('l1:\1\du una gota 
d -1 {>t '1' qUl' ~(.'UlTl' del so. 'hlet. no da ~'a indi<:Ío~ de grmm 
(n un pt~lazo (le papel filtro. 

~hH'stI'as tomadas: .. ....................... 1 

Resultado .. , . . . . .... ..... . ..... , ....... . .. . 
E_ 'TR¿\('Tn ETEHEO ......... ' ......... . 

Fibra Cl'llda.-En un matl" z S' l'Olo(.lall :.! ("ramo: d' la 
muestra junto t'on :200 ('.t'. de úddo sulfúl'Í<'o l alil'llt al 1.:2;;70' 

~l' ('OU da el matraz <'011 el }'('fl'i~l'ra11te de r flujo y .: 
llt'ya n la l'lmlli<'i{lll du]'an!' tl'l'inta minllto...;: pal';\ l' ' itar 
quP qnedl>ll partículas sll1idas fuera lh'l ('(H1tado al la solu
ción. SP agita (ada l'Íllt'O millutos apro, "imadallH'utP. 

rnCl Yl7. pasados los tI' >jllta minut( s dc> bul1ieión. 'e 
I't"'til'a l'llllatraz y !-'p filtra !-'u l'Ollh'ni lo a tl'é1n': d(' una t la 
fÍlHl larando ('011' agua l'aliellte ha~ta qu los la\'ado~ no den 
1 at' 'iún údda, 

~l' pnsa la ~uhsta1H'i¡l lllH'\'aUl('lIte al matraz ~. se le <l.g-re
gé1n :200 e.l'. d(' ~os.l hil'yienü> al l.:!~)~\. ~l~ nH'l\'(' a l'nlol'ur 
el l' fl'igl)l';\1l t (. a modo de reflujo ~. ~ 11 il'l'\(' P()), l)SP:H io lIl> 
otl'tls tl't'inta minutos. 

3Ias t,ud,' Sl> fila,l por metlio ,1 ' \111 UOOdl lm'anclo l'un 
.\!!U:l l'alil'ntl' ~. }\l('gn ('011 1;) ('.l', de illl'ohol (}(' ll;) grado:. :. 
pa .~a la P;ll tt' in"oluhh' a un erisol tarado (t1ll ha _- it.i'> 11"\,<1(10 
a pp .... o (:()1\stantc a 1 10 gl'adl)S (plltígl'at!o:. 

~t' illt'ilH 1'é1 ('11 la lllll fIa. :1' IH'sa una "cz frío y s> l' 
I'l' sta t.'l lH'SO dl'1 ('risol, la dit'erru 'ia llos il\(!i('(\ la ('antidad 
de 1 ihl'a t'l'ulla t'U :! gramo,' tI· fll l'l'aj 1 , 

3ftH'stl'é1s tomadas , .... , .......... ,..... .. ~ 

Pl'Olll 'dio .. ,."., .... , ... , ... , .. ,., .. ,., ... ,. n.o:~ % 
F I BIL\ "UUD.\ 'o ....... • .... , .. ,......... H.O:l o 

}]. tracto tlO llitrO!1cnado,-I .. l xtl'act no llitro~enado 
COlllll l' ' llde la: :ub:.;tantÍa ' que se t>xtraen de las plantas, gra-
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no. o f rl'aje.· con ácid y álcali débiles bajo condiciones 
. tandard meno. la prot ína cruda grao a y cenizas. 

E ·te extra ·to e det rmina por difer ncia y no por aná
li. i. directo. 

El extracto no nitrogenado e. igual a los sólidos totales 
(100 m 110: la humedad ohtenida) meno¡.;; la urna de la pro
teína cruda, grao a fil)ra cruda y eniza.'. 
. E. t xtracto in 'Juy 10. azúcares, almidones, pentoxa-

no..:, et ., a. í como 10rciones .'olul,les de la (, lujosa. 
El e.rtrad lihl' de nitrógeno extracto no nitrogenado 

;.; má.· :oluhI :v por lo tanto má.' digeril)le qu la fibra, te
niendo ('omo l'esuItad un valor nutritivo mú.' elevado. 

EXTRA 'TO X ~ ~ITROOE ... "'ADO ........ 61.34 % 
Protriua rr¡ulfl,-La.' protcínnR se calculan del por cien

to el nitróf'J'pno partiendo <le que la llla~-or parte d la pl'O

t Ína.' de la' lllanta.' conti(1Jlel1 el lG% de e .. (e. 
Confol'me a ,to ba. ·tará multipli('ar por G.2:l el por cien

to (le niÜócrcllO para transformarlo en el 1101' dento de pl'O
t Ínas, 

j\Tifrórrno.-Confol'me a lo ant(>l'ior hemos ·vi. to que la 
do. if'i<'atión le 1< " proteína e. tá ba;'ada en la determinación 
del nitrógeno orgáni(·o. El proceso de Kjeldahl para e ta de
terminación eon .. i te en dj:;eI'ü' 1 material orgánico con 
ácido. ulfú!'ieo cOllcentrado ba8ta flue se ha efeetuado la de. -
comp .. icióll completamente. 

Gunjng ohsr!'\'ó que n el proceso ordinario de Kje1dahl 
1 agua pro(lucida ~ 01' la oxidación de la matel'ia orgánie<l, 

diluía 1 ácidu .'ulfúrico y r tardaba .'u ac('iÓn. 
A tal fin 1)1' pu. o la adición de sulfato d pota io o ~ul

fato (le. odio d manera de formar ulfatoR ácidos que pier
den agua más rápidamente de lo que l. ulfúrico se bidrata. 

D p .. ta manera.' con entra la olución 1)01' ebullieión 
acortálldo.'(~ el tiempo ue uige. tión. El sulfato de fó\odio el -
ya el punto de elmlli -iún, de tal man ra qu la digestión e 
efectúa a una temperatura mucho má. elevada. 

Prorcso.-En un tuho de en aye previamente tarado, se 
pe a 1 gramo aproximadamente de material, el que se intro-
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duce en el matr z d Kjeld hl agre 
de cobre. 10 gramo de ulf 10 d 
ácido ulfúrico concentrado. 

¡¡: e coloca fll matraz ~n el dige. tor y e calienta q 
la solución te tran pareute. i 10$ aparatos de di tión 
e tAn calentado por medio de la e tricidad el fiu de la di
ge tión e llevará a cabo en una bor poco má o men . 

De pué de frío el r jeldahl, e agregan 300 c.c. de agua 
y do o tre pedadto de tezontle para regular la ebullición. 

Dejándola caer por la pared del ma ti' z de m nera 
que no e mezcle inmediatamente e añade leji de osa sen
tuda y decantada para hacer 1 olución fuertemente alea. 
lina (45 c.c. de J,. TaOH 1:1). 

e conecta el matraz con el conden ador por medio d_el 
bulbo de KJendahl teniendo cuid do que el tubo del conden
sador 'penetre en la capa ácida del recolector que contiene 
una (·antidad determinada de ácido clorhídrico J,. / 10 que ya 
tj~ne pue~ to el indkador (rojo de metilo) de m n~ra d a
ber por el vire , i e net'e. ario agregar mayor cantidad de áci
do. 

e mezcla ~l coutenido del matraz y e de~ tila ha ta qu 
todo el ~ Hs ha ~ ido recogido en el ácido, se proc~de a la titu
lación con ~ o. a ~ "/ 10 Y luego a lo cálculo para ~ aber el por 
deuto de nitrógeno ~n la mue trae 

ollocielldo este porcentaje de nitrógeno, e multiplic 
por {)'~5 para aber la cantidad en por ciento de proteina en 
dieha mue 'trae 

lue tra tomada . "" .. .. . .. ,. . . . ... .. . .. .. 2 
Promedio ...... . .. . . .. . . . .. .. . . . . .. . . . . .. '4 7 % 
PROTEI... T A . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7. 7 'ro 
]) tcrnl-inación de calcio, magne io y fÓsforo.-Para efec

tuar esta determinacione, e calcina completamente una 
mue t ra bastante grande del polvo por analizar, de ce
nizas s toman para cada determin ción de 3 a 5 gramos para 
a"i obtener una cantidad apreciable del elemento que e in
ve tiga. 
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Dr;ferminación d caldo y magnc"io eH la mi. ma. ol'll ·ióll. 
-~e precipitan lo. do. e II oxalato de amonio. 

La epara 'ión . funda en la diferente ,'o]u bilidad <le los 
el . oxalato ... 

El oxala to de ('aItio e ]1rá tiC'am nte in. oluble en agua 
caliente mientra.' que el oxalato ti melgue. io :-;e dLu<,lye en 
ella ('on rela tiya fatilidad. 

El o.'alat ele magn . io e. mucho mú.' .oluble en xce~o 
d oxalato d amonio por formación de 'ale. compleja". 

Oaldo.-Forme de determinación: eaO. 
Para d t rminar el ('al ·jo en forma d ('a ,1" le preti

pita al e ·tado el oxalato de ('al'í ,el cual. conviert en ea 1 
tI 6.'ido de ('al io por tal'ina 'ión nérgica. 

J>rocc. 'f).-~ tratan 5 ~ramo. d la. e niza. por una. go-
. <In HIpara convertir la~ . ale n u. el ruros respecti

v.', ' dilu)~e ton un p . el agua,.oe 1 añaden def.lpu(>. una,' 
gota: d ~ "IIa para t m~r una . olución neutra Jig rament 
alcalina, e. ta. lu 'ión no dehe contener otro. m tale. dLuel
too d ]0.' al·alino n e t 'a. o . uponD'amo: que exL te mag-
11 io y. hl'uiremo!'l la aparación antes indicarla). 

,,~e trata con clol'uro de amonio, se calienta a bullición)' 
se pI' 'ípita con una. olución hirviente de oxalato de amonjo. 

Al calo dE:' un rato se depo ita el precipitado en cl'Í. talr . 
grand .'" añade entonce un poco más de oxalato de amo-
nio J)al'a a. gurar. e de que la precipitación rué total. 

De. pué; d un repo. O de varias hora. . e hace pa al' -1 
líquido daro por lID filtro tI : cado (papel de ceniza. 'onoC'Í
da: , e lava varia vece on ao:ua caliente con 1 objeto de 
di. lver el oxalato de mah'lle 'io, . e deja d positar completcl
mente el precipitado en el pap 1 filtro, . e lleva éste a lID pe :1-

filtro: y despu(>s a ]a e. tufa eléctrica durante una o do ho
las con el objeto de . ecarIo, má tarde e coloca e. te preci
pitado en un tri 01 tarado, se Ileya a la mufla para efettuar 
ahí una ealcinaci6n completa y de~ componer el oxalato de 
calcio en óxjdo de calcio. 

Terminada la calcinadón, e enfría en el de~ecador, ¡.::; 

pe,'a y e hacen los cálculo pal'a referir el aIdo a por ciento. 
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Rcarcioncs: 

OO-~II. COO, 
I + 'aC'b - I ( 'a + ~ II '1 + ~ ... ;TIs 

COO-NII. COO/ 
00 ..... 
I (~a + t:,. CaO + CO~ + ('0 

(' 0 1 
~\.L('I() ................................... . .) O') a1 

.J •• ) /0 

Ma[jllCldo.-Para calcular el ma~neHio, .'e reúne todo el 
líquido proY lliput ~ <le lo~ layadol-i del oxalato de caldo, . (' 
evapora e.'ta ¡.;oludón luu;ta redudrla a pequeño volumen, • e 
pI' ('ipita el maglle~io al e. tado de fm,fato d ~ amonio y mag
nesio para mú~ tarde cOllv(!rtirlo por ro dio de una fuerte ca1-
eÍnaeiún en pil'ofo~fato de magnesio. 

J>rocc8".-La .'olueión de l-lal de maglle. io ('on un ol'tofo~ 
fa to alea lino en 1l1'C enda de e1oruro de amonio y amoníaco 
~e l)l'et'ipita todo el nUlgneHio al estad de fo:fato lIt' amonio 
y magne:io, l-le laya (>1 pl'eeipitado una vez que ~e he\' filtrado, 
el lavado . 'e efedÍla ('OH ag1Ia ('a1i('utE', este pI' ,dpitado .'e ('0-
]o('a en un pe¡.;n-fi lt1'oH, . e lleva a la e~tufa ha. ta CJu seque, 
de allí .'e llcya a uu ('ri,'ol previamente tarado ~'. calc'illa 
pal'a pa.'ar e¡.;te fo~fato de amonio y magnesio a pirofo:fato 
('1 que Sl' prsa, ('1' dualldo los cúIculo.' nc('csarios para l' 'fel'ir 
.,1 magursio a pOI' deuto. . ............ . 

Rrarf'irH/eS 

2l\Ig 12 + 2 NH1Cl + :!~"'an:!PO, :-:: ~ ~1g, ... ~II¡P04 + :! .~<l(,l + ! II< 1 

~ 1Ig. TIl4POI '\ :\Ig~P~O, + ~ ."-11:1 + lhO. 
)fA(L ~E~IO ., ... , ......................... Huella:'. 

IJctrrmiJ/al"Í6n dr' f(;8fol"o. -Fol"lua dI' ti ~t rminH('iún. 
I~ osl'olllolihda to de amonio. 

Noluai()]/('.' lIe('(','al'ia8: 

a .-~()ludúll de molihdato d> amonio al ~'70' 
Para obtrncl' P~hl soludón .'c <li.'uelven 1~ ~ralll()S (le 

lllo1ilJ<lato dp amonio (.TD.)tJ ~Io,. (b. lIhO hu~tn fOl'lt1:tl' 
litro ' . 
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11 .--' olu ibn de nitrato d amonio. 
~(l htien di:olYiendo :140 gramo de nitrato de amonio 

ha. ta ('ompl tal' lID litro. 
c .-~\ddo 11ítri('o de deu:-:idad 1.1;;:1 . 
(1) .-Com líquido de laxad . emplean 200 gramo de 

nitr.\ to (Ir. amonio ~. H)O e .('. fle TIX :1 di u Ito en agua ha ta 
formal' 4 Ji t 1'0,' de,' 1 ueióll. 

Pro ('f'. '0.-, ira tan :i g"l'uruo: de la. ceniza por una 
~otn ele IIXO:: para di-:olvcrla: compl tam nte, . e diluye e.
to ('on una po('a <le agua, .') le agrega a e~ tu :olllCÍón una, 
ota: (le amoníaco 11a:ta obtenerla 11 utra o lig ram nte ní-
rica, .'(' ¡Úíil(lcll mús t~H'd 11ll0. :W ('.r. <lP hl ~oluci611 pI' pal'a
.1 df' nit nlfo ele amollio v (le 10 a :?O e.('. d áddo llítri o \.le 

lCll.·idad 1.1;):1 . .'(> ('alicni;, ha: a 'a.'i ehullición. 
~i1llul úllcarueIltp ,'C enlipnta la .'01ud6n dC' molihdato d 

amouio eH IIn ,'pgnu<lo \"a:o hnst. ea. i ebullición y agitando 
'in (' . al' ,'e .. gl'ega a la :olu('iúu ('alient d fo fato. 

El fo, fomolih lato el amonio (1- color amarillo e preci
lit. 1"11 .. >guida. 

~ filtl'a e~te predpiüulo u:ando para 110 un cri~ol 
Gooc'h, .'P PJ'()(·p<le él layado ('011 el líquido de layado flUe> 11e
mo: ¡H'{'pnl'nclo tnmhif.n ('011 f\lltCl'iol'iclac1 ~. He introdu('e (>, t 
(.'ri.'ol il una e:tnfa q l' tlllga lUm t<:'mp l'atura de> 160 a llO 
gl" do' Cl'ut ígl'ado:, utone)' el p 1\'o amarillo d fORfomolih
dato (1(> amonio de (,olllpo:ic·ión : 

( ... ;R~) PO.. 12Mo 03. :?IT .... O~. 1I~0. 
c ohticm > m diante e:ta tenqwJ'ahll'<1 <le J()O a 1/'0 gl'fuloH cen

tígra<los, 1 fo.'folllolil;dato di> amOldo uya fórmula. H: 

(~~II4) rOl. l:.!l\Io 11 

rlHI w~z .' ('o e.'t pre 'ipiüulo. pCRa y ~e ef ctúan lo, 
('álndo-: n ce '<1T'i()~ para l'cfp!·i1'1o ~.:\ :' a a por dpllto (h~ fó:· 
foro 1) a P.() .. 

EO • T· ono ...... , ................ ,., .. ,' .... IhH'lla,. 
TpI'mÍlt:Hlo: e:toH anúliHi.· gl'ne1'a]c.' para toda claRe el 

fOl'raj :, nñadi .(. otro: datoH <le gran impo1'tanda como pro
piedaup,' ( l1Ímica: de la ('ú:('< 1'a He('a <le lIarallja. 

E: UIl h(>('ho (lelllo.'Í!':ldo )'a, qlle <>1 ya101' dI"' 1:1 ('ÚHral'H 
de nal':mje no ( .. t{t dado pOI' d pOl'('('ntaje dp pl'ot('ílla~ qu 
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'itami 

l ' itulIliua,',-Por lal' div('r. as prueha .. ~o experim nto. 
que ~e ban heeho ('n hl u(' ualidad .'abPmo, qu _oi"t n 1(1. 
llamados -Ca('tol'p: .w('(>sorio." o d illtegra<'i6n" ('onod(lo ge
u('ralm('ute ('o n ('} 1l0lUhl'(, de vitamina : e. tas on ub tan
t'ia~ <[lU' ohraD a do.'i .. mínima. con eredo. notable. 

nkha: 'u 'tam'ia' no parel'en 'er umini "tradora d 
(>1ll rg-ía. sino mil bipn reguladora d 1 funcione l.'elular~. 
E ~ta.' maü>rias no eUl'ajllIl por lo tmito en la dhi ion dásh·a 
d(~ la' fUIll'iOllt' ' alimt'utida,,' o por lo ID no no pueden in
(,luÍr ('()JL .'cgul'idad en la da 'ifil'ul'Íón d lo alimentQ:,. iu 
l mbal'~o, (' . indL pell.::-able qu e tt-Il pr ente eu lo," alim 11-
tt ,. para quP ('sto: pm'dall l'\llllplir :'\1 misibn re 'taul'udora , o 

t' lCl'g{'t ka, Tambil'll ,'C ba demo:trado (Iue 'i a lID animal .. n 
}E' })]'npor 'ionan lo: eh'mento' nel'e .. ario: p ro dc'provi.:,t ~ 
dl' vitamina " :-;nfriría Ulla 'erie de tra 'torno gl"W y al fi
na 1 moriría, 

ritalllilla Jl,-8oluble en grasa'. E encial para el CI'e
cimiento 1101"Dlal, la reprodUt.'ción y hl lactación a í como ~ ~ 
l'a mantt\Jl('r la ~alud y vi 01' orgánko aumentcl la l'esi ten
da dt' lo' tejido' contra dertas enfermedude' microbihnn: 
l'l'l)('da lUH'ute de 10' órgano' re 'piratori "lo eno cranea
nos. los oídos, la vejiga. la piel y E'1 apa¡'ato dig-t':tivo. 

rreYü.'lH~ y ('\Ira la xeroftalmía enfermedad de lo (ljo 
qn SP Illallifi~~'ta por lUla inflnmacibn de la l'onjuntiva, 

La (':ll'euda de e, ta vitamina 8C ob~ E'rya por la incoordi
nad611 de los llli('mhro~, e~pa8mos, paráli i~ y ('eguer pardal 
o tota 1: en los l1lad102 ('ausa la e:terilidad y la: hembra di
fídlme~lt > ('oilldhen y l'uaudo e 'to ~e logr~\, dan produt'to 
muerto o muy d{-hiles, 

La ,' itamina A ~e de truye por la o hlal'ióu, debido a e",
\0 IOi f l'l'ajes que la contienen y (lU son almacenado por 
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nlU ·110 tiempo pit'l'deu la: ventaja: que .. e atrihny 11 a .'ta vi
tamina. 

ritami11fl B.-. ·o]u},]e NI aQ'ua. hs un ('Ollllllejo <,Olll

JHl . to de do: fadores: la yitamina n ó nI ~. la vitamina J 

) B .. h'lli(']ulo ('ada una su ." cara<"tt'l'í .. t ita.' propia:. 
La vi tamilla B () B I ]ll'Pyj('Il(' Y ('ura la p lillPlll'iti ... nf(>('

.j l)Jl ('al'adel'iz~ula por tra . torno: <!(l1 :¡:trma nervios ,p r lo 
u (' llama ant in 'urítiea, 

Intf'lTiellP {'It (.] ('1' '('imiento, stimula el apetit , a~rtl(la 
• pl'ot{'~WI' e! all(l)·,lto ~a . tt'o-intestinal ('OIltra la: illfe('eione .~ 
, fuvol' '('(' la ahsotd(1ll (} lo: alim nto:. 

La falta pardal (}p e 'ta "itamilia J'anH'e('c Jet rrpI'o<lm'
·i 111 (}p ]0. mi('l'ohio: ~ n 'l'a<lore: Il(' ~a .. e¡.; qu impiden un 
u n fUll('ioll,lmipllto (1 '1 aparato ~a .. tl'o-illt stiuaL ll<l~' p ' r

lida del <'1H'tito, ('Ilfla<¡l1('('jmiento, d hilidad gPIH'l'aI~' raqui-
1'. mI). La falta total origina la llltH'l'te, 

La vitamina B ó n I " l' ' i .. t 1\t" al ('a 101' de to('('ión y a 
Ja o.'illadón. 

l ' if((1lI ¡l/a U (í B •. - Es el otro ('omp nelltc el la yitamina 
B (·ompleja . 

. 'u pI' ,'(lIltia r: jlldi .. p Ilsahl para 1 credmi nt y pa
ra mantenel' rl vigor Ol'gÚllitO, es el > ~l'all importan<"ia n la 
alimellta('iún de la.' ay '. E: . tahI al calor. 

1 ifamina C.-.~()luh] n agua. Es ue('r:al'ia para el¡ 
('l'p('imi('nto y tOl'lllél<'iún el) Jo.' cliente, sallOS, fa \'oree la sa
lud II gellel'al. previene ~' ('lIra el e:coruut . I .. a au, llCÍa par
da! d(' e .'Ül vitamill<l o('a:iolla t1'a .. toruo;~ de la llutrieión fa
(·ilita la: af('('('ÍoJle: ('lltÚllf'HS y d hijita la energía. 

L() .~ animales ('arr('en l'élranwntc elE' p,'ta yitamiJla por
(IU) la .. iutptizan 1 los !elllellto: que int gran I alim nto. 
E: muy .'ll.·('pptihle al ('alor y.. de.' truy n lo. forraj 
('os () elf-. pcado: a elevada: t mpel'atura . . 

l ' ilamina j).-~oluhl 11 g-rasa. E .. ne('e¡.;aria para 1 
('orredo d :a1'1' 110 elf'l e,'qu 1 to y para pI' yenir el raquiti -
ruo. Fa('ilita la ah:01' 'ión del caldo y fó. foro d lo alimen
to:, ('ontrihuy a COll. 'erVéll' la :alud y da l' si. ten 'ia al orga
lli.·mo C.'ontra la: infe('('Í 11(' d la vía. reR1Jiratoria . La vi
tamina n no e: afedada pOI' el calor ni p r la oxidación, 

1 ¡faminas (mlcnielas u [a reí, cara Sfca el naranja. 
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l"Uamilla .t.-Lu ,-itumilla .\ l'.'Ul ,t>ñalada por el pig
mt'uto tI.' ('olor anaranjado llamado Carotina y qu t'n form 
de ('onglolllt'rado: clú a 10:0\ fruto: la ('olorueibn amarillt>nta. 

E~tt, pignlt'llto ('Oloralltf' t',' el tJue .'t' nd,-it>rte en t>1 maíz 
muarillo y ('1\ otro: frutos y pa:to:, E~tll mnterin colornnt 
qlll~ ('(llllO ~t' ha (lirho allh'riorlllpnt(> t';-tú rontt>uida pn la eor
te;:a dl' lIaranja, annH'nta t'l ("'olor (1 la lt>dlP y ('r(>I1U\ del ga_ 
nado, 

!) rc( I/fllje tl l~itamilltl ,1 r" (l1[J''''o,~ lJ1'ot!ucfo. 

1l E 'TR \ . Unidade te \ itamina en 1 gr, 

Tar .. j ,' ... _ ........ ,. H unid de interna i na le 
Col \'trch ,.", .. ".,., .. , .... "",.", 
Leche. in dC.a mar ",., .. , ..... ,.". 21) .. 
lantc uill. "",.,.".".,., .. , .. ,.", ([(' J a- unidade , 
\. itl' dl hi· (h dl' ha,'ala,) ,' ... " .. , _, de 151 ¡) a má, uni lade , 

l"itamilltl H.-Esta vitamina t':o\tú (,ollteuida en la cá" a
ra ('11 i~nal prop()}'('i{lll que la allh'riol'. 

Porecn/a;1 de l
Y

itamilltl n 1'1/ aZUIl1l0 product()" 

l'nidade,.; de vitamina B en I gr, 

l~aranj . 
Lc\-adllr, l' \. ~ ........................................... .. 

l rlall n .... ath) •• '.' _ ...... , .. _ ...... 

Leche en I 1 'l l ",' •••• _ , • , •••• , , • , , , •• 

, . ita 111 i 1/ tl "".-

~ 

de: 
) ---:-

unidade:- internad nale 

JSO a - unidade', 
unidades, 

/)( }'rcllfajc dI' l"itamil1a (' ('11 a1!luI/o.· prodllt'fo. 

¿ ICE_ 1'1'.\ ~ l'lIidade de vitamina en 1 gr, 

lI.ranja 
nter. 

jlt 111. t 

.oo ...................................... .. 

.. ....................................... .. 

............................................ 
.......................... ............................. .. 
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rito mina n.-De la vitamina D . 'lo R ncontraron hue
lla E'Il lo.' análi.'i: ef ·tuado .. 

Para la comproba 'i6n de exta:' vitamina. , ,e hicieron va
rio.~ exp rimellto.· ~ohre rata.' r tién nacida, pichone' y co
nejo: :¡pndo todo.' ello' .. atil-1fadoriox Y comprobando de una 
maUf~ra >vident la gran eantida 1 de vi tamina. que contiene 

t(> producto. 
Terminado e. to exp ndré a continuación un cuadro del 

anúli.'b ('ompleto de la ·á. rara de naranja seca: 

JI I mecJad .......................... 10·°3 (e, 
Ceniza ..•......................... 81..¡.(r 

5.~n 70 

9·0 3cé 
Extracto ct~reo .................... . 
Fibra Cruela .....•.................. 
E "trac to no nitrogenado ........... . 
Prat 'ína Cruda ...... . ........... . 
C;¡lcio ............................ . 

la rne io .•.•...................... 
Fó foro ........................... . 

itamina A 
\ ¡tamina B 
Vitamina e 
'-itamina D 

. . .. ~ .. . . . . . . . . . .. . . . . . . . . 

........................ 

................. , ..... . 
o ........ ••••• .. ••••••••• • 

x x x.·· ..................... , .... . 
x x ......... ·· ................... . 
x ..... ··· .. · ...... ·· .. · .. · .. · .. · .. . 

6T.3"¡c'C 

7.8770 
2·°3% 
Huella 
IIuellas 

" x x 
x x x 

x x 
x 

;\Iagnífica fuente de vitaminas 
Buena fuente de vitamina 

Huella 

]>iflcstibilidad de la cásrara de naranja. eca.-El análi
.. i~ quími'o de un forraje nos expresa lo.' elemento. compo
n nt ~ Que 10 iut erran 1 ro nada nos dic acerca de u pa
pel fi:jológico en 1 rITalli.'mo, e. decir, '-u aprovechamiento 
v tran:formación. 
. Para poder alimentar ra.ciollalment nece. Hamos cono-
"el' el ta.nto por ci nto (Iue 1 animal en condicione norma
le' aprovec'ha de e 'o eleuH'ntoH, pues e puede ctar 1 ca o de 
que un a1im nt ,ea r lativamente rico en principio nutri
tiYo:', p ro 'el' 0Ht 'po('o difíeilmente dig :tihle:, lo r¡ue lo 
c1asifi aría mo un alimenlo pobre. 

Para preci.·ar la digeHtibilidad de un forraje, e . coge 
un organi.omo normal al (111) .oe .'''umini-'tra tilla cantidad de-

<)'" -., -
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tt.~r1Uinadn del mL'mo, reco la orina cremento para 
someterlm~ a un unálL"i quimil'o mejant al d rito n 
riormellte y se valora la energin. ga tada en la fun ione i
tale" por medio de apurato.' e:pecial ,", e re tan lo dato 
ohh'llidos dl~ la <'ifra del uuáli i quimico . la diferencia 
l)l'l':a la l'antidad que. e digier de l'ada uno d lo principio 
nutritivos, en ~l'g11idn se lleva a den la diferenci y 1 nú
mero I'(':ultanh' e: el fador que repre.'l'nta el porc ntaj d 
ti i~l':t i hi I idad. 

('Ollln no ('Uputo ('on lo necl'sario para efectuar toda ~-
tas pl'\whas (h' diJ!l'~tihili huI. uso lo~ fadores qu(> se con ig
JUlll ('n pI Ft't'd alld Fl'eding del Profl'. 01' F. B. .Morri on pa
ra (·akular la diJ!l'."tihilidad. 

Estos fndort': para la ('ú"l'l\ra .'t'n\ lIl' naranja on lo 
siJ!uit'ntps: 

Proh'ína ('ruda . . .. . .... . ..................... . .. ;9 
Fihra ('l'u(la .... . .......................... . .... . 
Ext l':\('to no lIitrog(>lUulo . . ......... . ...... . .... 95 
(.rasa .... . .. .. ..... . .... . ........................ 49 

Los f:\dort's de (lig-e.' tihilidad .·l' ohti('IWn romo b di('bo 
autt' rionnl'nh': por llH'dio de la diferent.'Ía entre el análi i. 
del fnrrajt' y l'l dp 10." e. ('renwntos llt-I animal pue. to a prue
ha durante varios día..:;. 

Para su mayor (·ompr(,llsiúll. pondl't' un jemplo qu 
trap l'ollsi;.rnado el Feed alld F('ediug'. 

ni!!nd;';lI (/(. lit/a raca lllimn,tada con alfalfa. 
Pore,,1/ fa je Iml' un tlía: 

P G f .C. E. . ' . 

• \linu'uto: :!() lh . . de alfalfa ('outiellt'll: ... :!.6 .ti:! ::l. 1 7.7 
BXI'1'(lllt'lltO: -l'j.;~ lhs. eontielwll: ........ 1.1 .~' :!.4 2.6 

1.5 .:l4 2.7 5.1 
POI'('Plltajt' (lig('l'ido ..... . ...... . ....... . ;l;.; O)·L' ::l2.9 6( .. 2 
Fartorl'S de digestibilidad: 

p ......... . ...... Proh'Ílla ('ruda ................ .. . . .. :>;.7 
(l ..... . .. . . .. .. . . (. ra sa . . ......... . .... . . .. ... . . . ..... . :-4. 
F .( .............. I·'ibra t'ruda .. . ...... . ... . .... . .. . . . . :>2.9 
f~ . AY.""~ . .... ~ ..... . l~xtra('tt) lIt) Ilitrogell~lllo . . . .. . . .. . . 66.2 
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r:ando loló! fa 'torp,' corre~pondiente a la eá tara ca 
naranja, .'(' cal 'uIn d la "igui nt manera: 
J/atrria .'1('ra.-Diferelltia qu r Rulta de re tar el por-

e Iltaj dp humedad de 100. I 

PrfJtdtlo8.-.'P 1 tieu('n multiplicando el dato analítico 
I pruteína (Tuda por .'U faetor corre. pondi nte. 

Hidrato,' d carbono. - E .. h\ ,'uma de ) . re. ultado~ que 
e obtienen de multiplicar la fihra ruda por, u factor y 1 
'trado no nitrog-ellado por el corre,'pondient . 

(}ra,'o.-, e obti ne multiplicanc1 el pore ntaj d ex
tracto etére o g-ra:a hruta por ,'u fact r. 

Total de diflcriblc . . -~ logra IDllltipli 'ando las gra as 
di~e:tihl .' pOlO :!.2;; )' . 'umando el l' . ultado e n la, pl0t inas 
dhrc:tibJe.' y 10:-\ hidrato~ <1(' (·aroono. 

L. explica 'jón pal'~ u:al' el factor 2.2"' e la. iguiente: 
El yal l' n >rg-E'ti· de la~ gra, a. e: mucho mayor que 

1 (le la prot ína. e hidra to~ el' ('al'bOllO, debido a qu eon
ti nen mú. carhono hi<h'Sg n v para poder sumar los tres 
(~Iemento.' e~ IH'te:ario redutirlas a una unidad omún e to 
10 l07ramo~ con el fad r l1lpncionado que repl' ~Renta la equi
yalenda 'nE>rg',tka (·om.tantE> de la~ grao a . con 1 R otro ele
mentos nutritivos. 

Ttilizanu e.'to, fador ~ . ' fE'ctuando lOH dl.! 'ulos t n
dremos ('ollf rm':. nue. tr antpl'ior al1áli. is : 

Materia cea 

8997 o 

J rotcínas 
digerible:. 

.20C( 

H irlrato de 
carbono 

65· 5% 
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.1rasa 
digestible 

2·55% 

Total de di
gestibles 

77·78% 
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(1.\ P 1 TUL Y 

PUDl'. l HA('/O \' nEL jt'ORR.LTE 

Ln riql\I'7,' 1I1;\YOl' 11' ('."te nlilllputo P::'tú lmsada ('11 1", vi
<l1I1ill:1: que ('on t ipll(' ~-a quP la~ pl'o(('íllns son riH'ilf'.' el.> ba

],lU al' ('01) otros }Il'lIclud :"i mú .. () 111 111).' ('('011Úmi(' }::-I, 

En la ad lIa li<l.\(l, lo,' ~nna<ll'ros de.'PClll tl'llP], 10l'l'ajp, 

l'ico' ('11 1'1'01PÍllllS y por lo tanto, he hleado hal<tlH'('(\l' y le
YHI' (, .. tas con l)j'odut'io,' <ln!' l'PÚllHll la ' ('oudi('ioll's ll(,('l'~a
). j<l , ', (. ' d t'ÍI'. 1'i('o.- ('n !-'l1h. taueias proj(·j(·:l: ~- dl' rút'il po~lel' 
digp:tible pllP.' <1P lo ('ontrario, llH'rmaría la dif.!pstibilidad 
dI' In cú.'('(ll'a: clPlH'lllnS 1101' lo tanto fij¡u'nos ~T ,'aminar ('<:1-

üa Hno d' plIos para (S('ogpl' los mús ,\el ('uados. 
Pnrn la lllHIlUradlll"a d ,t > j'(H'l'aje h (JHCOg-ÍdO los i

lTuien(es: 
Pa.'ta d ajonjolí, maltn de ('('ha(Ia .r alfalfa s('cu: (> tos 

tres pl'oflnC'tos mezdado...; l' 'ÚUCll las e llclidOllc:-; nete:-;arias. 
La rcyoltllrn d(' la ('ú,,<.';.ua ('011 estos tres pl'odudoH U,('U

.Ú ('1 si!!uiplltC' an;'di .. i.': 

H 11 medad Cen izas Fihra Cruda Extr. no Nlt. Proteo 

/ .1 J r" _2.20<;''-

E f('('tWlJJ do UlI<l pf'quC'íia ('omparneiúll de 1m, anúl i~is ti la 
('{L '('ara y dpl 1'on-aje ya pr{'parado v mos quC' la cantidad d 
fibra cruda dL'milluye <le n.o;~ a ).l:>c~ y que el por' nta.je de 
pI'ot{'Ína: nUlllPnta (le L'7(c a 22.:20%, 

E .. to se debp <l (Iue la pa.'ta d ajonjolí cOlltiC'Il(> :-;ó10 el Go/u 
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(h~ fihra ('ruda y :W a :1:;70 de proteína ('ruda y la maltfL de 
<:ehada (h>l :.W al :!H'7o de proteína!'!. 

El ollje>to de agregarle alfalfa seca es no disminuir la 
,·itamina¡..; al aumental' otro~ ('omponelltes. 

]...¡(l alfalfa 8{'('t\ ('uenta con laH ,'itaminas A y B en igual 
('antidad. de la (' y D úni('umente existen huellas. 

}lara ealtuhu= la digestibilidad de este forraje, usamo 
lo~ fa('Ío)'ps ('ül'l'{'spoudielltes a cada uno de los tomponente . 

Diyc,'oIfil.oilid(u/ lid forraje ya preparado. 

:\Iatt.'ria !'-cr a Pruteílla" llidrato~ de Grasa Total de di-

digeribles carbono d;gerible geribles 

9~ ·R9% J 7 . ~¿< ~ ó 52 .• 34% 2·47% 73 · 5.! $~ 
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APIT"l LO VI 

·ALI¡ 'I~ t COJIPAR.ITIT"O DJ1T.J FORR.l.JE DFJSJJE El.J 
pr,-Y'l'O DE r [. "1'.1 r¡r ' I JUC() COY OT RO~ 

FORR¿\.TE~ t rxnrl 'TRIALE 

Para f dual' e. tu ('omparacióu. he tomado do' de los 
forrajes má. usado" por 1 ganad ro y que egUl'amente son: 
ITarinolina .' ~alYado de trigo. 

Pondré a contiuml 'ión para, n mayor entendimient • el 
análhd: dp.l forraj y .'U dig :tihilidad. 

Humedad Ceniza 

6.9')% 6.12q, 

Extr. etéreo 
8·39% 

Fibra cruda Extr. no nito Proteína 

12·39 % - .19% 36.52% 

DIGE~ TIBII.lIDAD 

Materia ~eca Proteína .. 
digeribles 

Hidratos de 
carbono 

Grasa 
digerible 

Total de di
geribles 

93.01 % 

Humedad Ceniza 
8.9B% 4-7 I % 

-9.58% 26.30 % 7·89% 

ALVADO DE TRIO 

Extr. etéreo 
4.5 1 % 

Fibra cruda Extr. no nit. 
15.14% 49.56% 
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Materia sera 

DIGESTIBILIDAD 

Proteínas 
digc:ribles 
14.19~é 

Hidratos de 
l'arhonu 
47·18~ó 

Gra.a 
digerible 

3.65%' 

Total d~ di
geribl~s 

()7'c)2'/b 

Con psto POUPlllOS efeduar una C'olllpara('lOn detenida 
ob~ernul(lo la~ ('oll\"(>niendas (> ill('Onv(>llieneia~ del ('aso. 

If 1I nlf'd(ld.~~ohr(' e~te llUnto IICHla podplllo:ol d(>eir pne to 
(lUP la hUllWd:Hl d(>IwIHle de la mue~tl'a pOI' allalizar. 

('( l/i~·(ls.-EIl h\:ol ('enizas e. tÚII inelllída:ol ]a~ ,'al(>: mine
ral('~ CJ\W ~i no :olOIl un alinwllto para p] allimal, .'i ~OIl inilis
I)en~ah]es para ~u ol'g-alli~lllo, 

J~'.rfrad() (·f{n·o.-La ('Clllticlad df> /.!I·a~a hruta qu~ ('on
tif'}J1' la lIaJ'illOlillH (l~ IllU~' ~u,,(,l'iol' a la (lel ~ll] \"a do de trigo 
y a la (}(>] fOl'l'ajp: (,:olto e:ol dphido a qul' la lIariuo1ina es f') 

}lJ'odudo I]\H> IH'O\'iellP (}(> la llloliPllda dI' las :-.:pmil1a: tI,> a}
~odúll quC' ,>stún l'Ollsidpl'ada~ ('01110 ~('milla~ olt'aJ{ino:a.·. 

T(,Il('mo~ qlW ('1 ~a]nHlo (}p tl'il,,w ("ontipIW }l0(,0 más o 
meno,' ('} JlIi~lllo pOl"('pntaje d<> h'l'aSH (I\H' e] forraje uUlJlufa(~
tUl'aclo a hase de ('ús('al'a d> liara lija : la mayoría ,h~ ]os f~ 
l'l'aj(>~ ti(>IH'll un ])()l'('(,lltajp ('ompr(>IHlido (,lItI'.> :! .y (i por ('iell
to de I!r<l~:l, l)()l" lo tanto la (':llltitlatl de 4.0:i% (I\H.' 1 i~lH! el 
llUt'stro (>stú ('B 1m;; límites ndmititlos, 

Pibra ('I'/lda.-lIemos <li('ho (¡ll(> la fihra ('ruda o en bnl
to, tiene tomo ('ompOllente pl'iJl<'ipa] la ('elulosa adpmú~ de 
otras l"uhsÍ<\Il('ias insoluuleH en aJ{ua. Por lo tanto, la fibra 
('ruda eH la parte de uu forraje que tit>ne bajo poder a]jmell
tkio .,. que por t'onsiguient {'] animal 110 la dig-ipre ('omple
lamente. 

Por lo~ tuadros antel'ior<>.' vemos que la ('autidad de fi
bra. ('ruda de la lIarino1ina y el Rah'ado es ha. tante grande. 
l~.:W ~. 15.1-10/0 re~pedivamellte; esto es una del1;ventaja bas
tante tonsiderable pues al aumentar (>sta di.;minuye la diges
tihilidad del forraje. 

Y(,lllO~ en tambio que el forraje de cáscara de naranja 
cuenta ('011 un Rl:l% de e!:'ta fibra. 

Esta es una de las principales ventajas que observo en 
el'ita manufat'tul'a. 
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E.r.tra ·to 110 1litro!lf'lIar[0.-E: la part má. ,'oluhle dp lo. 
bí rato. dp. 'arhono ('mltf>ui lo.' en un forraje y por ('on~i
guient', 10.' que apr- V(l 'ha <>1 urg;auiRIDo con mayor faeilidad. 

('omparando la tanHelad ac> e.'üaeto no nitrogenado del 
forl'aje quP. e.' ;)-t~l (7'0 Y la arI'ojada por los análiHi.' de la Ua
riJlolilli.l -:.' ~ah'ado que (:l.' ~!U n )' 4!)';)(j%, \'emo~ que eR :upe
jo,,, lo qu indka mayor apro\'(>('hamjellto del forraje en e'· 

tudio, 
Protf'ÍII(l,',-Ln~ proteílla: ,'Oll ('lH>rpo:-; d p so moleeu

]a1' Ill1lY grall(lp ~. de fúrmnla, ('omplicada:-;, (>:-;túu formada.' 
101' lli t l'é1geuo, uxígello, hi(h'úgeno y ('(\rbón, alguna: v ('eH 

<,outi nen tamlJi[.lI azufrp ." fó, -foro. 
Toda.' la: .11h·taIH'ia.' jl1'otÍ'il'as :4011 fú('ile:-; de de;~inte

l!l'al''"P para fOl'mar t\l('l'!)(),' (lp ('ou:-;tiludúu HelJ('il1a y dp fá
('il asimila('Íúu. POl')O tanto, l¡t: pl"oteínaH :Oll la parte más 
alimel1tie'ia y más digl'l'iblt' en todo fOl'1'aje. 

Efpetll< 1I(lo h\ ('ompa1'it('jélll entre la: proteínas CJue COll-

1ipJl('1l la lIal'ino}jna, el ~al\,¡l(l() y el fOl'l'aje, tell:>mo~ que la 
mayO!' ('üntiflad tle e~to,' ('olllpuesto~ ol'gúlli('oR contiene ('. 
la Ilm'iI1 lina :W.;)217o, ('1 ~al\'atlo 1;).10~0~' el fOl'raj ~~.~O%. 

El porc ntaje tan alto de pl'oteínUR que rontiene la IIa
l'ÍTloJina e.' fí('fie'io llUt','to <In) h 1110: "1:-;tO qu . i un nlimento 
carc(' pOI' <':ollll'lt'to d(' vitaminas (como es este ('aHo), las 
}ll'Ot('ímlS ~r cl<"mú!4 II'odueto: nutritivos 110 Ron Hsimi1ado n en 
~1I mayoría dehi<1o a (','in. rarenda. 

T'('l'minada la ('OlllJ al'adón d' lo' Hl1úli .. is de eHtoR tres 
pro<lu('tos, lH'oted('1"· a fedlHU' la <le la digestibilidad. 

DH~I;jRTlnILID.\D 

JI ntf'l'ia, ca.-E:ta varía conforro al e:tado de la mues
tra tomarla. 

(¡m.·a, difJe}'iblr.-na1'ino1in~ : 7.89~0 • alvado: 3.65~0 Fo· 
lTaj(' ele eúscéua d naranja: 2.47~0. 

Hidrato d caruono.-Hariuoliua: .W.30~0 Salvado: 
47.1 ~o' Forraj de cáscara d naranja: 51.34~0· 

Efectuando una re;ta para. ah r la parte que no fuf> di-
gerida tenem . : 

Pérdida n la HarÍllolina .,.,.,.,., ..... "". 2. 90/0 
Pérdida en el alvado ...... · ...... · .......... 2.:~ % 
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P{'rdida ~n ~l forraje . . . .. . . .. .. . .. . . .. .. . . . . . . 1. 
Proteína.' d;grriblt\ .-HuriIlOlillu: 29.5 <70' 

1- - .• ~ I~ . 1"" () l1'1 .1.,).) 1\' ' orraJ~ , .. , í o. 

7<70 
lvado: 

P{'rdida l'1l la llariuoliua .. ................ .. 6.H!<7o 
P{'rdida t'U ~l ~uln\d() .... . .... .. . . . . .. . ..... . 2.91<70 
]l('rd ida t'U ~l forraje .... . . , ." " " . . . ,.,. , . . 4.22<70 

'/'ota[ ti digrdb/f\ .-- lIuriuolinu: ¡:t4:\< o' ulvado: 
( .- l"'ll'1 l~ . -.) -.lO1 l' "'- 10' ' orraJl': "',,'- 10' 

('OlJlpara('j()II ru f 1 c(mtnlido d ,'itamina,'. 

Yitamiuil .\ Vitamina B Vitamina e Vitamina n 
11 al'illolilla o o 
~al\"Oldo o o 
Forrajt' .. xx x .. 

. ·xx Ma~nífit'i\ rm'ntt' dt' ,· it;.\mina ~ . 
xx lhwua flH.'Utt' <1(' vitaminas. 
x lIu('llas. 
n Ca l'ell<'ia ahsoluta. 

-- Falta dt' {'xperimentadún. 

o 
O 

POI' pI .lllteriol' ('11<\(11'0 oh: ('1'\':\ mos que el forraje qu 
lll:ly(H' ('autidad dl' vit:uuinH, tielH' t': t'l preparado ('on (·h . 
l ' ;\rOl dt' nal'anja ,'('('01 put'.'to que tieut' la: ('uatro. 

El salvado Íllli('amentl' pO,'N' la B ~. la barillolilla ('ar~('e 
lit' tl las (·lla.'. 

])phhlo a ('SÜ) t'l forrajt' fahrh'atlo ('on ('ÚSl'ara de uaran
j;l til'llP un \'alol' t'U vitaminas mayor qm> en \lb tanda 
pl'ot(>Í<.'as. 
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e o x (' L r 8 1 o _'" E ~ 

l°.-EI nd, l' f tUyO de est 1'01'1'aje l"f' encuentra n 
la.' yitamilla. p r .. l' e ta,' la. q ue rig~ll el 1m en fuutÍona-
1Il ¡eH to el touo organi. TIlO. 

2°.-La: propi dacl',' el fl. te 1'01"1'<\j(> Hon huenas pOI' 
reunir él la y z vitamina. y proteínas. 

3°.-. u alto poder dig Htibl perlllit a 'imilm' la maYOl' 
part d 'u componente. 
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