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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como finalidad realizar vy
contribuir al estudio del valor nutritivo del
tequera de Cerdo",

cibén animal.

"Residuo de Man~
para su posible utilizacidén en la alimenta-

Los andlisis practicados v rosultados obtenidos fue-
ron los siguientes:

Promedios de dos estudios Quimico Proximal en base =~
seca: 81.13% de proteina cruda, 10.95% de extracto etéreo,

1.02% de fibra cruda, 3.95% de cenizas y 2.93% de extracto li-
bre nitrogenado.

Promedios de dos Aminogramas en cuanto a los aminod-
cidos indispensables g/100 gr: valina 4.48, Isoleucina 3.37. -
Treonina 3.35, Triptofano .74, Fenilalanina 3.95, Leucina 7.25
Lisina 7.13 y Metionina 1.93; en cuanto a los aminodcidos no
indispensables: Histidina 2.81, Ac. Aspartico 8.38, Serina ==
3.34, Ac. Glutamico 13.65, Prolina 7.53, Glicina 12.38, Alani-
na 7.11, Cisteina 2.57, Tirosina 5.24 y Arginina 7.43.

El estudio Toxicolb6gico ({(cuantitativo y cualitativo)
de aflatoxinas B)., B2, Gl., G2 resultd negativo.

El porcentaje de la digentibilidad in vitro con pep-~
sina fue del #5.86%.

Con base en lo anterior, se pudo definir gue este -

sub-producto de "Residuo de Manteqguera de Cerdo" es utilizable
en la alimentacién animal, combinindolo con otros componentes.

Los resultados fueron comparados con diferentes ha--
rinas de origen animal, observando gue puede competir con cual
quiera de ellas, e incluso, formar parte da la dieta humana, -

para lo cual se regquiere de investigaciones que complementen -
egste trabajo.




INTRODUCCTION

La nutricién en la actualidad ha dejado de ser un

arte, como se le consideraba hasta hace 50~-60 afios,

para pasar
a ser una ciencia que se ha cimentado en complejas y muy varia-

das técnicas de investigacibn y comprobacién. El andlisis de

los alimentos ha sido practicado por el hombre desde tiempos in

memoriables, en lo que podrian llamarse andlisis organolépticos.

Lons Hebreos, Cristianos y Mahometanos introdujeron reglas con -

respecto al consumc de ciertos alimentos, bas&ndose principal--

mente en la experimentacidétn con ellos. (11).

Entre 1840 y 1865, diferentes investigadores ini-

ciaron los primeros estudios sistem&ticos de alimentos para hu-

manos y animales, por métodos m&s o menos similares a los em --

pleados actualmente. (16).

En 1865 en la estacidén experimental de Weende en
Alemania se ide6 un anflisis secuencial de materias primas, que
permitirfia conocer su valor nutritivo, esta serie de andlisis -
fue 1llamada,

andlisis proximal, andlisis bromatolégico o esque-—

ma do Wecaende. (4).




Hoy en dfa, la nutricién humana y animal, se en--

frenta a una crisis en la gue los dos se muestran como competi-

dores por la obtencibén de alimento. Este es el caso de los pai

ses sub-desarrollados que se han visto en la necesidad de utilji
zar los granos para la alimentacién humana y no como lo hacen -
los paises desarrollados que los orientan a la alimentacién anj
mal; es por esto que se tiende a buscar en los sub-productos de
origen animal y vegetal, los medios necesarios para cubrir los

requerimientos nutricionales de los animales, tratando con esto

de reducir al méximo los costos.

El aumento de la poblacibébn mundial y el consumo -

per capita de proteina animal, han hecho un mercado favorable =~

para la produccién de carne y huevo. Esta necesidad de obtener

proteina de origen animal, ha fomentado que los productores au-

menten 1l1a densidad de sus explotaciones comerciales; de agui

que partan diferentes sub-productos, ya sean de origen animal o

vegetal. (12).

Un sub-producto de origen animal que se podédria u-

tilizar para consumo animal, es el llamado "Residuo de Mantegque
ra de Cerdo', del cual se han venido hacicendo estudios para su

empleo en cerdos y aves.
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Este sub-producto se emplearia en las aves y cer-—
dos, ya que los rumiantes, debido a su microflora ruminal, pue-

den extraer provecho de alimentos mis pobres y por lo tanto mds

baratos. La harina de carne no tiene mucho uso en rumiantes ni

en eqguinos debido a su baja palatibilidad; en el caso aespecifi-
co de los rumiantes, la calidad de proteina no es tan importan-

te debido a que ellos forman sus proplas proteinas. (6) (l).

DISPONIBILIDAD DEL_SUB-PRODUCTO

El sub-producto de “Residuo de Mantequera de Cexr-

do", que consta de visceras,

cueros y pedacerfa, se ha estado -

desechando porgque se cuenta con poca informacién e investiga --

cién del mismo. La produccidédn por dia que se genera en la Em=--

presa Mantecas finas, S.A., localizada en cl Rastro Frigorifico

vy Empacadora ABC de Los Reyes,

S.A., es do 500 Kg., lo cual sig

nificarfa un ahorro importante, si sc le llegara a dar un uso -

adecuado a nivel nacional; ya que a la fecha no existen datos

precisos de la produccidén de este sub-producto en el pais.

El empleo de sub-productos de matadero, bajo 1la

forma de polvo seco, 8¢ inicidé en América junto con las f8bri--

cas e¢n lag que sa obtienen extractos do c¢arne en conservas, En




4.

la elaboracibén de estas conservas de carne, quedan diversos re-

siduos (constitufdos por cartilagos,

tejidos conjuntivos, visce

ras, etc.):; asf como de tejido muscular que proceden de los tro

zos mencs indicados para la alimentacién humana, por lo gue es~

tos sub-productos eran desechados sin tomar en cuenta que se po

drfian utilizar en la alimentacié4n animal. (12).

En la actualidad, gran cantidad de material pro--~

teico animal, que no es recuperado completamente, podria em~-—

plearse, con un procesc adecuado,

para la alimentacién humana o
animal. (5).

La industria de la carne es muy eficiente en apro

vechar la carne de los animales en el producto primario-carna.

Aproximadamente entre un 30% y 50% de la protefna de la carne y

la harina Osea, obtenidas por el proceso de matanza, de calidad

altamente nutritiva, serfa lo que deberia utilizarse para ali~-~

mentacién humana y animal. (5).

ESTUDIOS REALIZADOS

De acuerdo con el Manual de Agricultura No. 8 =~

(Wwatt y Merrill 1963), no hay ningGn dato incluido en la compo-
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s8iciébn Quimico Proximal de intestinos. (21). El boletin de 1la

Fundacién Americana del Instituto de la Carne (1964) reportd -

la composicién aproximada y el contenido de calorias de los in

tostinos en crudo, como sigue:

Humedad 69.2 %
Proteina 9.9 %
Grasas 20.3 %
Cenizas 0.55 %

223 calorfas por c/100 gr.

Esta publicacién reporté informacién sobre un mi

neral y una vitamina, pero no dié informacién del contenido de

aminodcidos en el tejido de los intestinos. Tampoco publica--

ron el nGmero de muestras analizadas. (20).

Por otra parte, Levie en 1970 defini6 que los in

testinos estédn formados de gran parte de contenido intestinal

y pequefios fragmentos de viscceras. (13).

SegGn el Instituto Nacional da Investigaciones -

Agrondmicas de Madrid, el producto de 6ptima calidad debe con-

tener 65% minimo de proteina, 2.4% de f£6sforeo y menos do 2% de




cloruros; pero este producto es casi inexistente en el mercado.

(10) .

DEFICIT DE OTROS PRODUCTOS

En el afio de 1970, comenz6 un proceso deficitario

mundial en materia de alimentos, que al principio sélo repercu-
ti6 en las reservas, debido fundamentalmente a gque en los pali--

ses desarrollados, hubo una disminuci6n en la siembra e intensi

vas sequias registradas en ese perfiodo. (17).

El balance negativo mundial, on materia de alimen

tos, no se hizo manifiesto,

sino hasta mediados de 1971, cuando

Estados Unidos vende sus reservas de granos a Rusia; a partir -

de entonces, se¢ provocd una alza en los productos alimenticios

hasta de un 3004 como es el caso del trigo. (17).

Para el afio de 1974, el aumento de precios de los
productos, aunado a su poca disponibilidad, acrecentaron atn -

mds el hambre, la cual se extendi6 a cerca de 77 paises. (14).

Investigaciones recalizadas por la bra. Meyer, ba-~

sadas on resultados llevados a cabo e¢n gran cantidad de pafses




de Asia, Africa y Latinoamérica,

demuestran por ejemplo, que -

los nifios son el sector gue resulté mds afectado con la esca--

sez de granos, reportando que més de la mitad de los nifios,

principalmente de Latinoamérica, presentaron deficienclas ali-

menticias. (14).

PROCESO PARA LA OBTENCION DY, SUB-PRODUCTO DE RESIDUO DE MANTE-

QUERA DE CERDO.

El primer paso para la obtencién de este sub-pro

ducto es el sacrificio del cerdo con el método que se utilice
en el rastro, hasta que es eviscerado donde se hace la sclec--

ci6én de 6rganos para que cada uno de ellos tenga su proceso

adecuado.

i extracciébn de manteca de cerdo, por medio de

la cual se obtiane este sub-producto, sc consigue siguicndo el

procedimiento gue se le d4 a las visceras, cueros y pedaceria,

el cual se detalla en los siguientes puntos:

1. Se lavan con agua a presién, con el ob-

jeto de sacar todo el contenido intesti

nal. (Fotograffia No. 1).
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Se pasan por una miguina para sexr mo-

lidas; posteriormente caen a una cola
deras cernidoras en donde pierden la

mayor parte de agua. (Fotografia No.

2) .

Este contenido (carne, pedaceria, cue

ros, visceras o intestinos, etc.), se

vierte en un "gusano transportadoxr"

que lo conduce a grandes recipientes

llamados "pailas". (Fotografia No. 3

y 4).

Por estas pailas, se¢ hace circular va

por a gran presibén, lo que permite -

fundir la grasa para la obtencibébn de
manteca en forma lfquida. (Fotografia
No. 5).

Se extrae la mantoca por moedio de una

pravia colacibn, en la cunl se reco--

lectan residuos de intestinos y cue--

rosa.
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Parte de este residuo, se destina pa-

ra consumo humano conocido como "“chi~

charré4n prensado".

El sobrante se pasa por una prensa de

200 tons. de presién, para obtener

blogques llamados “migajas" (fotogra--

ffa No. 6), y asi poder extraer el -

contenido de manteca gue todavia con-

tenga.

Se transportan a un molino (Modelo

Speyler, motor 25 H.P.), donde sus as

pas hacen el proceso de desmoronamien

to, utilizando para esto, una cdmara

de vapor para que el calor facilite -

8u trituracibdn y a la vez, extraiga -

el contenido total de manteca. (Foto-

graffa No. 7).

Este residuo es ¢l llamado de mante--

quera de cerdo*. (Fotografia No. 8).

11.

* Comunicaciédn porsonal del MVZ Francisco Ramén Gay Jiménez.







OBJETIVOS

México como pafis en vias de desarrollo,

sis nutricionales debido a la escasez de proteinas.

13.

sufre cri

Este pro--

blema alcanza magnitudes muy elevadas a causa de la competencia

hombre-animal en

Es

dencias para las

la alimentacién. (15).

tal la situacibén, que Hudson propone tres ten-

préximas décadas, comprendidas de 1980 a 2050:

Mayor produccién y adaptacién de las proteinas

convencionales que se utilizan como alimento

para el hombre.

Algunas proteinas consideradas normalmente co-

mo alimento para ganado pasardn a ser utiliza-

das como alimento para el hombre.

Desarrollo de fuentes totalmente nuevas de pro

tefinas, inlcialmente para forrajes de ganado,

y después para el usmo del hombre. (9).
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En base a estos puntos, la utilizacién de sub-pro

luctos, ya sea de origen vegetal o animal, son considerados co-

mo nuevas fuentes de proteinas que reemplazardn en parte los

productos que se encuentran mayormente involucrados en el proce

so de alimentacién, como son los granos que pueden ser consumi-

dos por el hombre, el cual lucha por ellos principalmente con--

tra la especie porcina. (9). La alimentacién de los porcinos -

consta de una proporcidédn del 60 al 80 por ciento de grano, pero

por al caridcter omnivoro de esta especie, éste se puede susti--

tuir por sub-productos que puedan proporcionar sus requerimien-

tos nutritivos, reduciendo costos de explotacibén y mejorando la

alimentacibén del hombre. (19).

Es por esto, que este trabajo tiene como objetivo

buscar la disminuciédn de los costos en la alimentacibdn para porx

cinos, probablemente también para aves, por medio del estudio

del residuo de mantequera de cordo a base de un andlisis comple

to,

que nos permita conocer su calidad nutritiva y asi poder

conseguir una optimizacién de un nuevo sub-producto que a su

vez, significaria una nueva fuentc de protaeinas.
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HIPOTESTS

De acuerdo con los andlisis que se obtengan, po-
Arad recomendarse el usco del residuo de mantequera de cerdo en

la alimentacién animal.



MATERTIAL Y

METODOS

Se tomaron siete muestras al azar de 450 gr. cada una

aproximadamente del sub-producto de residuo de mantequera de

cexdo, depositdndolas en bolsas de poliet.ileno, enviidndolas a

los laboratorios para relizar los siguientes anilisis:

1. Dos Aminogramas, los cuales se realizaron en el De

partamento de Nutricién del Instituto Nacional de Nutricibn, el
cual depende de la Secretaria de Salubridad y Asistencia. Es--
tos dos estudios se realizaron con el Aminbdgrafo Modelo Bekman

1l16.

2. Tres andlisis Quimico Proximal (Bromatolégico),

por el método A.0.A.C., los cuales se practicaron en el Labora-

torio de Nutricibébn de la fFacultad de Medicina Veterinaria y Zoo

tecnia de la Universidad Nac¢ional Auténoma de México.

(2) .

3. Un estudio de digestibilidad in vitro con Pepsina

para saber el porcentaje de digestibilidad y el contenido de -~

proteina, on el Laboratorio Analfitico de Control, S.A., ubicado

en la calle de Tlacotalpan No.

84, Colonia Roma Sur, México 7,

D.F.
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4, Un estudio ToxicolSgico para detectar la presen-—-
cia de aflatoxinas. Este estudio se practicd en el Laboratorio
Analftico de Control, S.A., ubicado en la calle de Tlacotalpan

No. 84, Colonia Roma Sur, México 7, D.F.




RESULTADOS

Los resultados gue se obtuvieron en los Aminogra-

mas practicados indicaron en promedio, un fndice elevado en:

a/100 gr.
Fenilalanina + Tirosina 9.20
Leucina 7.25
Lisina 7.13
Metionina + Cisteina 4 .50

Los estudios Quimico Proximal (BromatolSgicos) mos

traron principalmente, variaciones en:

Proteina Base Seca De 47.83% a 81.48%

Total de Nutrientes

Digestivos De 57.72% a 86.35%

Canlzas De 39.22% a 3.25%

Se practicé una prueba de digestibilidad in vitro

con Pepsina, dando como resultado ol 85.80X de digestibili-

dad.




1l9.

Se realizb un Andlisis Toxicolbgico para determinar
aflatoxinas del sub-producto de residuo de mantequera de cex

do, encontrado su resultado negativo.
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MUESTRA “A"
AMINOGRAMA
(/100 g de proteinas)
Indispensables: No Indispensables:
valina 4.47 Histidina 3.60
Isoleucina 3.30 Ac. Aspartico 8.17
Treonina 3.20 Serina 3.10
Triptofano .64 Ac. Glutémico 13.70
Fenilalanina 4.04 Prolina 7.40
Leucina 7.14 Glicina 12.37
Lisina 7.44 Alanina 6.98
etionina 2.05 Cisteina 2.77
Tirosina 3.12
Arginina 7.50

INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION

Departamento de Nutricién

- S.8.A.
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MUESTRA "B"
AMINOGRAMA
(g/100 g de proteinas)
Indispensables No Indispensables
valina 4.50 Histidina 2.02
Isoleucina 3.45 Ac. Aspartico 8.59
Treonina 3.50 Serina 3.58
Triptofano .84 Ac. Glutamico 13.61
Fenilalanina 3.87 Prolina 7.67
Leucina 7.37 Glicina 12.40
Lisina 6.82 Alanina 7.25
Metionina 1.82 Cisteina 2.37
Tirosina _1.37
Arginina 7.36

INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION - S.S.A.
Departamento do Nutricién
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MUESTRA e

BROMATOLOGICO

Matexia Seca %
Humedad %

Proteina Cruda
(N. x 6.25%)

Extracto Etéreo %
Cenizas %
Fibra Cruda %

Extracto Libre de
Nitrbgeno %

T.N.D. % (Aprox.)
Base Seca

Otros: E.D.Kecal./Kg.

M.S.

Base
Humeda

81.02

3564.84

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y

ZOOTECNIA - U.N.A.M.

Dopto. de Nutriciédn Animal y Bioquimica
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MUESTRA "D
BROMATOLOGICO
Basge Base
Humeda Base 90 Seca %
Materia Seca % 93.27 90.00 100.00
Humedad % 6.73 10.00 -
Proteina Cruda 7% .35 72.71 80.79
(N. x 6.25%)
Extracto Etéreo % 10.21 9.85 10.94
Cenizas % 4.35 4.19 4.66
Fibra Cruda % 1.14 1.10 1.23
Extracto lLibre de 2.22 2.15 2.38
Nitrbdgeno "
T.N.D. % (Aprox.) 79.42 76.63 85.15
Base Seca
Otros: E.D.Kcal./Kg. 3494.29 3371.78 3746.60
M.S.

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA ~ U.N.A.M.
Depto. de Nutricidn Animal y Biogquimica




BROMATOLOGTICO

Proteina Cruda
(N. x 6.25%)

Extracto Etéreo %

Extracto Libre de
Nitrégeno %

T.N.D. % {(Aprox.)
Base Seca

Otros: E.D.Keal./Kg.
M.S.

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTHCNIA - U.N.A.M,
de Nutricién Animal y Biogquimica

Depto.

90.00

10.00

43.05

MUESTRA

24.
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MUESTRA S i
DIGESTIBILIDAD I N VITRO
PROTEINA 71.20 %
DIGESTIBILIDAD DE LA 85.86 %

MUESTRA OBTENIDA

LABORATORIO ANALITICO DE CONTROL, S.A.
Tlacotalpan No. 84

Col. Roma Sur
México 7, D.F.




MUESTRA

26.

nen

TOXICOLOGICO

CUALITATIVO Y CUANTITATIVO

AFLATOXTINAS

NEGATIVO
B 5 NEGATIVO
Y NEGATIVO
G 5 NEGATIVO

LABORATORIO ANALITICO DE CONTROL,
Tlacotalpan No. 84

Col. Roma Sur

México 7, D.F.

S.A.




DISCUSION

Se practicaron dos Aminogramas con el objeto de deter

minar el contenido de aminodcidos indispensables, los cuales se

gtn el Patrén FAO, son los siguientes: (22).

100 gr.
Fenilalanina + Tirosina 6
Isoleucina 4
Leucina 7
Lisina 5.50
Metionina + Cisteina 3.50
Treonina 4
Triptofano 1
Valina 5

Esta lista se compard con las muestras "a" y "B", ob-

teniéndose la Tabla No. 1. Como se¢ puede ohservar, cuatro ami-

no&cidos estdn m&s bajos que el Patrbé4n FAO y cuatro estdn mids -

elevados. Para poder darnos cuenta de la importancia en la di-

ferencia promedio, la Tabla No. 2 nos muentra los requerimien--

tos del cerdo en diferentes cdades y pesosn.




TABLA No. 1

AMINOACIDOS INDISPENSABLES

28.

PATRON MUESTRA MUESTRA DIFERENCIA
AMINOACIDO FAO 1973 A" "B" PROMEDIO
Valina 5.00 4.47 4.50 - .51
Isoleucina 4.00 3.30 3.45 - .62
Treonina 4.00 3.20 3.50 - .65
Triptofane 1.00 0.64 0.84 - .24
Fenilalanina + 6.00 7.16 11.24 +3.20
Tirosina
Leucina 7.00 7.14 7.37 + .25
Lisina 5.50 7.44 6.82 +1.63
Metionina + 3.50 4.82 4.19 +1.00
Cisteina
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TABLA No. 2 REQUISITOS DE ACIDOS AMINADOS PARA
CERDOS DE DIFERENTES EDADES O PESOS

Fuente: "Alimentacidn del Ganado en América Latina" de
Jorge de Alba. (1977).
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La tabla de Regquisitos de A4cidos aminados para cerdos

de diferentes edades o pesos,

nos indica que de acuerdo a 1las

Muestras “A" y "B", estos requerimientos se pueden satisfacer -

f8cilmente y que ademis, existe un margen para poder suplir las

deficiencias que existan en algunos aminocdcidos una vez balan--

ceada la dieta.

Por otra parte, estos resultados también fueron compa

rados con diferentes harinas de origen animal para poder esta--~

blecer claramente a qué nivel se encuentra oste sub-producto de

"Residuo de manteguera de cerdo", con respecto a los demAs ali-

mentos y asi poder competir como nutriente para animales tales

como cerdos o aves, disminuyendo con esto 8u costo y aumentando

su productividad. (18).

En la tabla No. 3 se muestran las diferencias en ami-
noacidos de: harina de carne, harina de pluma, harina de pesca-

do, harina de sangre y residuo de mantequera de cerdo, observan
dose que la harina de sangre lo supera en muchos de los aminod-

cidos; sin embargo, existe una semejanza en cuanto a su conteni

do de &cidos aminados con las harinas de peducado y de pluma.



. CONTENIDQ DE ACIDOS AMINADOS ESENCIALES EN CONCENTRADOS ¥ ALIMENTOS

Harina de pescado,
60% proteinas

Harina de pescado,
68% proteinas

RESIDUO DE MANTEQUERA
DE CERDO

‘1€
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Con el £in de conocer el valor nutritivo del sub-produgc

to residuo de manteguera de cerdo, se realizaron varios estu-~-

dios Bromatoldgicos para saber la cantidad de proteina gue con

tiene este sub-producto. Los resultados a que se llegd, mostra
ron el contenido de proteina sobre base seca, el cual varia de

81.48% a 47.83%. Esta diferencia tan marcada, se debibdé a qua

la Muestra "E" se contamind con tierra, ya gue en el lugar de

donde se tomd la muestra, no se cuenta con un almacenamiento ~

adecuvado. Lo anterior gueda comprobado con el contenido de cg

nizas de 39.22%. Esta muestra se incluye s6lo como resultado

adicional, pero no se tomard en cuenta para efectos de compara

cibn con otros valores nutritivos.

En su mayoria, las muestras analizadas contienen un no-

table contenido proteico en base seca. Conviene recordar gue

en la pré&ctica, la dieta animal contienc muchas otras fuentes

de proteina, la calidad de estas puedce aumentar al corregirse

parcial o totalmente.

Los an4lisis realizados ¢n el Departamento de Nutricibn

y Bioguimica de la Facultad de Medicina Vetorinaria y Zootec--
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nia, demostraron que este sub-producto de residuo de manteque-

ra de cerdo no tiene nada que envidiar a la harinas de origen

animal tradicionalmente consumidas en cuanto al valor nutriti-

vo. Incluso, s6lo el porcentaje proteinico de la harina de

sangre (87.8%) supera al de residuo de mantequera de cerdo

- -

(prom. 81.13%), por encima de la harina de pescado (68.7%) y -

de la harina de carne (57.1%), ver Tabla No. 4.




Tabla No. 4

COMPARACION DEL, VALOR NUTRITIVO DEL RESIDUO DE MANTEQUERA

DE CERDO, EN RELACION CON OTRAS HARINAS DE ORIGEN ANIMAL

Itarina de Residuo Mantequera Cardo

Pescado Muestra "Cc" Muestyxa *

Proteina Cruda

(N.X6.25%) 57.1 68.7 87.8 8l.48 80.79
Extracto Etéreo 10.6 4.8 1.8 10.97 10.94
Cenizas % 27.0 23.6 6.2 3.25 4.66
Extracto Libre de

Nitrégeno 2.8 1.8 3.1 3.49 2.38
T.N.D. % 73.0 72.0 67.0 86.35 85.15
E.D.K. Cal./Kg. 3,219 3,175 2,949 3,799.76 3,746.60

‘bE
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Se practicd un estudio de digestibilidad in vitro

con pepsina, obteniendo un porcentaje de 85.86%, gue compara-

do con la digestibilidad de las diferentes harinas de origen

animal, com@inmente usadas en la alimentacibén para animales,

demostrS gue ninguna de ellas posec este porcentaje, aceptan-~

do de antemano gue se realizb6 por un medio bioquimico, locual

significa que podemos tener un rango de error de aproximada--

mente 20%*yain asf, todavia sobrepasa a todas las harinas,

como a continuacidn se muestra:

DIGESTIBILIDAD

—%_
Harina de Sangre 68.50
Harina de Carne 50.80
Harina de Pescado 63.20
Residuo de Mantequora
de Cerdo 85.86

* Comunicaciébn perscnal del Dr. Jorge Hill Judrez.



El estudio Toxicolégico de aflatoxinas se practicé

después de un periodo de almacenaje al descubierto de 9 a 12 me

ses al natural, dentro de la misma Mantequera, en tambos de 200
litros. Este almacenaje fue con el fin de probar si a pesar

del tiempo podfia conservar su textura, olor y color, eoncontrin-

dose que si los retenfia; asimismo, para probar si no habfa -~

arranciamiento o aparicién de algunas aflatoxinas. Los resulta

dos en estas pruebas fueron negatives.




CONCLUSIOWNES

El estudio del sub-producto de mantequera de cerdo

arrojé datos interesantes en cuanto a su valor protefco, aln

cuando &ste fue almacenado durante algGn tiempo, sin tampoco
presentar contaminacién t6xica. Con respecto a su digestibi

lidad, se defini6 su alto porcentaje digestible.

No obstante gue no se continud hasta la fase de ali

mentacibén, se concluy6 gue tiene tanta importancia para la -

alimentacidn de monogistricos, como la tiene la harina de

pescado, o la harina de sangre, gue sc utllizan en la elabo-

racién de alimentos balanceados de alto costo. Debe tencrse

en cuenta gue, como cualguier otro alimento aislado, es necge

sario combinarlo con otros componentes pues, por muy nutriti

VO gue sea, no proporciona la totalidad de los nutrientes rg

queridos.

Se recomienda la continuidad de estas investigacio-
nes ya que actualmente se carece de informaciédn al respocto,

por ser ésto uno de los primeros trabajos que se realizan y

también para podor utilizar cualquier otro tipo de sub-pro--

ducto de origen animal,

en la alimentacién del mismo, debldo

2
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a la lucha gue existe hombre-animal para la obtencibén de granos.
Este alimento, guizd en un futuro no muy lejano, pueda servir -

para la alimentacién del hombre.
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