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_PRo'Loso,“’

| Ei’préseﬁte-estudio pretende demoétrér'lé'capaqidad,'
»q'v”x:T,de‘la;$oya integral como un factor alimenticio capaz .
.:ae aumentarrlas reservas lipfdicas del lech6n désté— 
":tado y en etapas de crecimientq.y por. lo tahtb favd—_
recéf.una‘mayor capacidad de soﬁrevivencia al pto?é-

' nir de madres alimentadas con dietas a base de soya

‘[_‘ihtégral, durante las filtimas tres semanas de gesta-
gién, y durante toda la fase de lactancia hasta el -
.destete.' Asimismo, se pretende evaluar estadistica-

'mente las ventajas del uso de soya integral en racip.

nes para lechones destetados y en etapas de creci --

miento.




INTRODUCCION

En las dietas utilizadas tradxcionalmente en la alimentacibn de
los cerdos en nuestro pafs, se zecurre en una gran proporecién a
la utilizacibn de las pastas de soya como unicas fuentes prima-

‘rias de proteina. (Anexos'l, 2, 3 ¥y 4)‘

Esta .es obtenida a través de un . proceso, en‘el clal se somete -

.al frl]ol soya entero y que separa la grasa y la proteina. Es~-

ta pasta de soya se presenta comerc;almente con dos porcentajesj PRI

dé‘pqoteina cruda 44% y 48%. .

En lqs gltimos aﬁoé se ha estimulado unfintéréé éonsiderable en
él uso ‘de pasta de soya integ;él de gxasalcompleta.a 1a cual se
le ﬁa &édo-éi nombre dé so§a inte§ral (37% debproteina:cruda,‘Q
18% de aceite Ve 3,545 Kal Em/kgrs ) ¥y que provxene también del

frljol soya entero sometldo a'un proceso de extrusxén, medlante_

_el cual se rompen las paredes de las células aumentando la d;s-."

-spon;bllzdad-de_qrasa,raumentando las propiedades fis;cas del -- S

- producto’y mejorando la naturaleza quimica.

iR Las rézones piincipales de éste!intetéé, SOnvéI elevade costo -

e los alimentos energétlcos, especzalmente de la grasa y la =

‘bﬁscueda de nuevas alternatlvas como fuentes de energia por par ‘

'-4te ce los produrtores porclcélas, ya que éstos han detectado 1a;"

RS mecrtancxa de anadxr grasaa para antementar el creczmxento v

—

,;. 5*_




mejorar la eficiencia alimenticia.

Ademfs de que muchos productores pequefios no tienen el equipo -~
o las facilidades para afladir grasas convencionales a sus aiimeg
tos o no poseen el volumen adecuado de produccibn para justifi -

car compras a granel.

Pensando en &sto y sabiendo que en M&xico el déficit de qrégqs<;f
.utilizédos en la alimentaciOn del cerdo se'agrava'cada yez'ﬁaé,
al destinarse estos casi en su totalid&d a la alimentacibn hﬁmam’
= né, la soya integral nos podria ofrecer una fuente de tipo ener-‘
. gétlco al emplearse para aumentar el nivel de energia en la d1e~ 

‘éa, sin el gasto de grasa,

Ya que en op;nxﬁn de los productores la mayor parte del costo to ‘

‘tal de la allmentac16n es de energia en las raclones.

Si‘bien es cierto esta aoya'integxal'contiene un porxcentaje me -

" ‘nor de proteina cruda (37%) que la pasta de soya (44&) ‘atin as! -

se- puede utxllzar como fuente alterna de. proteina, ya que nos. ~= -

'.ofrece tambzén la ventaja de ser: adquirida a menor costo que la.

»fpasta de soya.,""

Poi otia pakté los prdddcéores deben de determinar”la'ftehte de
'energia que debera ser utxlizada en cada caso, esto’ depender& -_f‘

o del prec1o y 1a d;spon;bxlidad local de cada uno de. los alimen~

-l‘ . 3.



tos que suplen la energla y tambifn saben que frecuentemente es -
ventajoso desde el punto de vista econdmico hacer cambios en ra-
ciones alimehticias_a medida que las relaciones de precio cam --

‘bian.

_Por lo tanto a través4de‘éono¢er los problemas alimenticios a ==
,los que se enfrenﬁa la porcicultura, se evaluaré la eficiencia ~
U\aliﬁenticia Yy costq.en_la elaboracifn de dietas de soya integral
:_como genefadora mﬁxté de protefna 'y enerqgia, péfalque eﬁfel'futg
fo_sea utilizada en la formplacién de dietas para proveer los me
. ;jq;esjvalores:nutricionales y:splucionandp por.lo tanio,_pﬁ6b13—5;7

- mas econbmicos,

“_Ai'utilizaryla'éoya integtal como fuente'hasiCa en este experi:- "
' mento es: necesario saber como sur916 este producto y que caracte' :

rist;cas posee.

Por lo tanto se. 1ndicar§n brevemente algunos detalles de- h;sto -,;

*rla, desarrollo Y procesamxento 11evados a cabo con el producto

1:>‘,o:1gina1 o sea el frijol soya.

fhi habiar de'este productbi nOs‘dambé éuénta'que ha sé:ﬁido por o

'*3’;muchos s;glos como allmento en el oriente y E.E.U. U. (3).» Ea’-4

.E?{orzginario de Asia. a través de los siglos ha sido la fuente de ; 

o proteina en forma de alimentos, semajantes al tofu, misu y salsa

: roja. ';7,\




En China ha sido empleada como alimento,.duranﬁe 4,000 afios cuan
do menos, ya en 2,838 a. c. el Rey Chan Nonag de China menciona

la soya en un tratado de medicina. (4) (24).

La soya fue introducida en Europa por el botdnicc Alemdn Engel -
bert Kaempfer traida a los E.E.U.U. en 1904, su primer pfocesa -
miento comercial se 1levé a cabo en 1911, pero la soya habila si-:

» ‘ : <2

 do importada de Manchuria.

'Comenzando alrededor de 1914 el 1nvestlgador George Washlngton -
Carvpr, un. exesclavo rea1126 las prlmeras investigaciones acerca.
~de la soya.y sus usos, su t:abajorayudé_a desentrafiaxr muchos se-
qretos de la semilla de soya,'ﬁno de éilbs es su extraoidinér#&
c0n£enido proteico de airededor;dé‘és% en comparacién‘con 18% de
’proﬁeina de la carne de res.‘ Por gjemplo.‘(3) (24). -

Puesto qué:la ca:né siempre ha. sido éécasaven el Oriente esiﬁrp—b‘
bable que los chinos no habrfan sobreﬁividoisinVlas>§fo£¢1nas»f{‘

‘que 1es prdporciona la soya.

Ahora solamente 78 afios s tarde encontramos que el frx)ol soya”,.,,'

ha alcanzado el nlvel de mayor 1mportan01a, no 8610 en el campo

‘ sino tamblén en el consumo doméstlco. (1) (21);

En los Estados. Unldos la hxstorla de la proteina del fr1301 soya: .

Ces relatlvamente nueva, pero verdaderamente erectacular.":



ﬁﬁ MExico es un cultivo gue ocupa un lugér_importante, debido -~
principalmente a sus propiedades alimenticias e industriales. Es
td ampliamente distribuldo en las &rgas del Noroestevdel Pais; -
belicgas, Chih. y Sur de Tamaulipas, y a punto ests de estable -
cerse en otras zonas potéhcialmente adecuadas para esta oleagino

sa (6). Ver cuadro No. 5.

'Desde hace muchos aﬁos'se habian iniciado‘los /intentos de intro—J

,duc1r en México este cultxvo pero ia lnsegurldad del mercado, elé s

desconoc;mlento general del cultivo. y otros factores ocas;onaron

‘que.el aqucultor no-lo adoptara. (6)

' ,Por otra parte la semilla de las variedades gue. se recomendaban

,eran eccasas Y tambxén fragmentarlos los conocxmxentos técn;coe;
' ‘ sobre préctzcas culturales, aprovechamlento 1ntegra1 del. grano -

y problemas entomoléglcos y fltopatolbglcos.

'qu L$»actualidaé'ﬁingunq de estos facﬁorés impide que la SOY#:Sé-'V
;siembre ampiiamente en las»principales-regidnés'dé1~pais.: P§f -';'
 :otra parte la escasez de aceites comest;bles Yy protetnas se acen:

: tﬁa a mEdlda que transcurren los anos, Y con el crec1ente aumen- 
‘to de la poblaczén es necesarxo buscar una fuente de prote!na ve'

'getal al alcance de los sectores més necesxtados y.-en este aspec

to! la soya debe Jugar un papel de prlmera 1mportancla, el aceite"V

- del grano se deatxna a ‘fines 1ndustr1a1es Y- la pasta ‘se dedica a

z“la allmentac16n humana Y anlmal




En los>ﬁltimos afios México ha importado considerables volfimenes
de oleaginbsas, principalmente semilla de algodén y soya, que en
promedio ha represenﬁado el 3d§ de la produccién nacional,fpara‘
satisfadervlos requerimientos cada vez mayores de la Industria -
del aceite y grasas comestibles, la cual en su mayor parte estd

encaminada a producir alimentos. balanceados.

‘Ante esta situaclén y para cubrlr las necesxdades del Slstema ~-i
';.Alxmentalio Mexicano (SAM) en lo referente a la oferta de ace1 fn .
1‘tes comestlbles, la politica del estado apunta a 1ncrementar la
 pro§ucci6n'y la produc;;vmdad de las,oleagznosas sxnvafec;ar e1_ '

.\‘

N2

"fcultiVoﬂde'bﬁsiccs.

M&sasin’embargo la‘ptoduccién nééionﬁl sers insuficiente paf& sét
‘tlsfacer la demanda de materla prima de la 1ndustr1a, ya que la
>oferta nacional deexmltes y grasas’ comestibles crecera a una ta-'iL
© sa’ oromedio de 6. 3% anual estlm&ndose gue serd de '3 millones 592

© mil toneladas en 1985,

j hn-esté'séd£ido *a‘estiméLéue la pféduccién défpaﬁtés:fesid&aleg e
vfaue se destlnan a 1a elaboraclbn de allmentos balanceados para -
:}anlmales, tendrﬁ un rltmo de cre01m1ento de 8¢ promedzo anual, ;}g_f "
”‘en tanto que el rltmo de 1a produccxén de aceltes y graﬁos ser& |

;sﬁlo del 4%, (1) (5)

"Adem§s es interesante sefialar -que mientras en Méxicoise han man= =




tenido durante los filtimos ahos niveles de consumo aparente de -
aceites y grasas vegetales de alrededor de -11 kgrs. por habitan-
te, en los paises industrializados la cifra se sitGa entre 30 y

33 kilogrémos, y en cuanto a las pastas que resultan de la ex ==
traccidn del aceite de semi11a§ oleagipnosas, han édquirido una -

importancia vital para el desarrollo de la rama, porque la indus

tria de los alimentos balanceados ha crecido extraordinariamente

en la ﬁltxma década y sus requerlmlentos de pastas oleagxnosas —1.7"fk

se - J.ncrementan cons tantemente -

i bien es sabido’ que las'oleaginosés (ajonjoli, cértamo,‘semi‘-‘ * =

'11a de algodén ¥ soya) no son un producto de ccnsumo dlrecto, 51 ¥'5 

'Ino materia prlma ‘para dxversos p.ocesos, donde destacan la qene-‘
~ racibn de aceite en el proceso prlmarlo y la obtencibtn de pastas-

como subproducto.

La importancia de ambos derivados depende  de la demanda'final‘ya
sea en térmlnos de- acexte para consumo humano 0. b;en como pastas

© tortas de oleaglnosas en 1a allmentac16n del qanado.

‘-f.Ahora bien la nroducc16n de proteina vegetal tlene ccmo substitus”

_to ‘uera del renﬂlén agricola, la qeneracldn de proteiﬁa de or;-

gen anlmal A wedlda que los productores naclonales de alimen -

tos pecuarlos observan tanto en el mercado nac;onal como 1nterna
f_c1ona1, una dlsmlnucién en los precaos de harlna an1ma1 demandan

*;menos cantldades de pastas de oleaglnosas y vzceversa.




Cohviene pues tener en cuenta a la soya como cultive potencial,
ya'que mediante el estudio de todas sus fases culturales agronb-
micas, industriales y domésticas, podria ser una de las fuentés
piincipales de proteina vegetal, para los estratos sogiales més'_'

necesitados, asi como para la alimentaci®n pecuaria.
' Descripcibn:

" Frijol soya (Glycine max)

ES ‘una oleaglnosa cuyo grano contlene un-alto. porcentaje de pro;t:g ~°)'
teina (37- 48%)y un - {13-24%) de materxa grasa en; la que aproxlma;é
damente el 85% de los éc1dos grasos no son saturados. A diferen

‘ ‘¢ia dg otros vegetales, prpporcxona proteinas de una gélida& si-

" milar.en valor elimenticio a la proteiha'animél (23) {15) (19).

‘ Caracteristicas . organolépticas.

Cdlbr:'amarlllento..

. Olor: frescc, :1p1co del producto.

Tektura. Hcmogénea, sin. part!culas &Speras o demasxado finas._f'

‘ﬁ Pa1atab111dad. Blanda, lxbre de asperezas,;y,

*'—'_TCOntiPne factores antinutncmnales cue se debende tomar en cuenta

(22) (13)._




1, Termolabiles.
a) Inhibidores de la tripsina (ureasa, beta amilasa y muchas
otras) que disminuyen la digestibilidad de la protefna y

- con ello la disponibilidad.

b) Hemaglutininas (toxinas como soyin y hlgunbs otros compo=

‘nentes. que alin no son identificados).

e) 'Goitrogenos qué a largo plazo pueden-prb&ucii5boéid.

- d) " Antivitaminas

"g e)'~Eitatos

2]’Tefmoestablesb
"a) ?gpoh;na§ '
1:b) Est;6?é§os:
fC) faqté%és_dé’flgtg;eﬂ?ié:iif;

“Lisino-alanina- . . - -




;;}ﬂ?te la Harlna de soya Integral es el d° EATRUSTOY fzg.n,)."f

sometido a tratamiento térmico el frijol soya, un aumento del va.

lor nutritivo. (5).

Con ésté podemos apreciar lo importante que es el procesamiento

del frijol soya que lo convierte de un prodﬁcto de calidad. nutri
éiOnal éobre e impalatable a uno de sabor aceptable y de excep -
czonal ‘calidad nutr1c1onal de usos limitados y la fuente de pro

_teina de més bajo costo conocida por el hombre hasta hoy.

.;Pa?a'procesar el frijol soya se deben de tomar en cuenta‘los si-

.gquientes puntos: .

1,-Debe'sér propiamente cocinado durante su. procesamiento para -
' proveer en la nutricibn las proteinas 6ptimasﬂen animaleS“co-"
mo pollos,‘cerdos borregos, becerros, asi como otros anima ?_

lps doméstlcos.

‘2;-Lds frijolés soya tratados con' bajo calor daran como resulta-_"h

fdo una rac16n da baja efxc;enc;a proteica tan baja como la de

‘los fr;;oles soya crudos (20) (24)“

.53 Calor excesxvu en los granos de frijol soya tiender a disml - erf ;

"nuurladisponlbllxdad de la 1151na (reaccx&n de Malllard) (12)"

: El procesamiento a que es sometldo el frlel soya para qua resulf**




Al iniciar este proceso, los frijoles soya son desquebrajados y

deécascarillados, dando por resultado vaina y fragmentos libres,

Luego se envIan a2 la fase de preacondzcxonado donde se mezclan a
alta velocldad, la humedad contenida en el materxal se eleva un
. 20% para inactivar las lipogenasas, en estos momentes existe‘una .
>£emperatura ae 218—220°F gue resulta del calox extremo y el ca - |

lor generadorbof la presibn y friccibn dei'proceso. (7y.

‘fPoster;ormente el producto es secado en frio, con azre a presién"

. que: lo hace poroso y. fac11mente convertxble en har;na al pasar a

1a sigulente fase que es la de molldo, dando como producto final‘f"

‘15 harlna de grasa completa o sea la soya 1ntegra1.

Durante el pasaje a través de la extrusxén, el aceite es exprimx

do hacxa afuera pero es regresado dentro de los sél;dcs por la - f~_,

'ipr6816n a-gue es sometido,

.El acexte que contiene la goya 1ntegral es facxlmente aprovecha-a**”

ble 0 dlgestxble, probablemente ésto es resultado de el movim;en'f el

o jto de.el- acelte durante la apllcacién de presxﬁn (23) (4, (18) 4 ;‘,_ o

(13).w

'Después de’ saber de donde prov;ene la harina de soya integral po

'demos decxr que es el producto f1na1 del procesamiento de extru- "

‘:ﬁﬂsxén llevado a cabo en los frljoles soya y que contlene uodo el

12.




aceite original presente, pasado a travfs de una malla 100 - - -

(fig. No. 2).




FIGURA No. ! PROCESO DE EXTRUSION
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MATERTAL 'Y METODOS
Ubicacibns

La evalua016n de la soya lntegral se 11ev6 a cabo en la granja —v‘

porcicola tecnlflcada " Los Lomhdnos ".

Ubicadéven " Dos Rios F, Mun;c;pio de Hulxquilucan, Edo. dP Méxx

C'cb. Con una’ temperatura de 22. 5°C promedio y humedad relatlva —' P

'—i'de 69. -

r‘jLa qranga cuenta con casetas de prezn;cxaclén e inzcxaciﬁn, en -

‘ ‘vlas cuales 105 cerdos se encuentran alojados en corrales de bate'

’ria, colocados 11nealmente, cada dos corrales comparten un come-j

. dero de tolva, sus bebederos son autom&ticos.

. la. femperatura dentro de las casetaa es. controlada por quemado -

© ras de gas, existiendo ventanales que dan al exterlor para pto -

fporcioaar una buena ventllaciﬁn, permxtlendo asi una. temperaturaJ L

'1*6pt1ma, 7

' poblagibng

'if.se "tlllzaron 300 lechones destetados hibridos de. 21’ d!as de - -"rJ"”'

“‘éfedad, divzdidos en dos grupcs de 150 animales cada uno, 1os cua~v "h

5?5¥:€les a su. vez fueron distribuidos en;’ lctes de 10- 15 anxmales y -

) R
R

16.:‘*‘31‘;:




alojados en casetas de preiniciacibn.

. caracteristicas de los grupos:

Grupo testigo: E Lo s

Lechones provenientes de madres que nunca fueron alimentadas>COn
“ soya integral y que durante las etapas de prelnlciacién e inxrlaff

"cién son a11mentados con dletas normales de la granJa.‘

"Grupd experimental;

~;Lechones provenlentes de madres alimentadas con soya xntegral,;- L
"-tres ‘semanas antes del parto Yy durante toda 1a lactancia, estos f ‘
'*lechones fueron al;mentados con soya 1ntegra1 durante laa etapas

.~7de pre1n1c1ac16n e 1niciac16n. “.

Tratamiéntos:

. Grupo testigo:

. Fue alimedéédc7ébn 1a diéta.l},o control hasta alcanzar 12 13

. Kgrs. de peso vivo. Etapa de preinic;acxﬁn. _”

 fEtapa de 1niciac16n, Se utillzﬁ la dieta 3 o testigo hasta alcanl

B zar . un peso vivo de 25 qus.v._{é



Grupo experimental:

Fue.alimentado con ié_dieta 2 o'éxperimental hasta alcanzar un -
. peso vivo de 12-13 Kgrs. Etapa de preiniciacibn. Etapa de ini-

ciaci6n, se édminist:é la dieta 4 o'experimental,fhastafélcanzar

]

un peso vivo de 25 Kgrs.

La‘qomposiéibn devlas dietas se pfesénta‘énJIOSjcﬁadros Nbi’l;'--i.

“7:2';3 y 4.




 COMPOSICION PORCENTUAL DE LA DIETA

DIETA 1

" MATERIA PRIMA o g

‘Maseca . - ‘ﬂf  1f”*1 RS 1Y S
l” Avena 4;;GQ,JfJ"”f’ 7i53bf;.;;:'

' Alfalfa RN I U
" Gluten de mafz . ‘, fm;f‘>;£ :-?Qf‘10;0ﬁ Lﬁ?" >
sust. de leche . s,
. H. de soya -
H. de hueso
. ca. e
LZAVCaolin

Vitaminﬁs

ﬂ,minerAIés
"‘Cebo de res
‘Sulfato ferroso
' Saborizante = .
 Lisina -

SR otal s




COMPOSICION PORCENTUAL DE LA DIETA

DIETA 2

'MATERIA PRIMA .~ = ITE S e

' Maseca - - e e 20,0 i
* Levadura LT 10,0 S
‘Sust. de leche T S20.00
'.Gllut"en k 1 T o 10.0 o o
| Soya integral . . 87
" caolin . B I P S
‘H. de hueso L ;v : ‘ E ’1,9;
M. dealfalfa o5l
CoCebe it a3l
cLo.Sal 0_3 s
Lisina . ERPITI
.. Vitaminas . s
" Minerdles . g 0.1 i
. -saborizante e T

' rf‘T'o'£»§fIf' '"\?”;fiboéoﬁjf*f




COMPOSICION PORCENTUAL DE LA DIETA

| MATERIA PRIMA

. Trigo
Maseca
Avena
. Alfalfa

“Gluten de mafz
. ‘Levadura - .
H. de soya -
ﬁ.'dé“huesb‘_ ‘

Ca
© . Caolin

.Sal

jVitamina#
. Minerales

" Cebo de res

.Lisina

Total

0.3
28
’ °.3 [ff

s

45.3
10000
15,00

6.0
s
g0
s

'mji;:f_gf




'COMPOSICION PORCENTUAL DE LA DIETA T

MATERIA PRIMA

Sorge
Trigo _
‘Soya Integral

Gluten S

‘Lévadura
Sust. de leche

'-Caolih

- H. de hueso

© H., de alfalfa

;. ca.
 Cebo de res

:L.Sal

. Vitaminas
Minerales -

4

DIETA

B Total . -

o325
© 25,0

6.0
2.5

200

V 0.3

15.0 .~
8.0.

5.0
2.3

0.6 -
0.5




Los pardmetros evaluados fueron los siguientes:

1, Peso al destete

2, Peso intermedio

3. Pesoc final

‘4. Consumo de alimento

5. Conversifn alimgnpiéiau=

6. Ganancia de peso

El consumo de allmento se controlb medxante 1a pesa del alimentof‘:sf"

Icada vez que se llenaban los comederos.‘
LOa anlmales se pesar&n al 1n1c1ar el experlmento, al sal;r de -

la etapa de prein1c1a016n Yy al térm;no del experlmento.t




Las dietas se elaborarbn en la §lénta de alimentos de la propia
granja.
Lag dietas 2. y 4 se formularon con el asesoramiento de la Asocia

'cldn Amer;cana de 50ya, quzen propoxcloné la soya integral para

el experlmento.

. BY contenido te6r1co de nutrlentes de las- dietas se presenta en

.‘ 105 cuadros nﬁmero 1 y nﬁmero 2.

'La comp051016n de- las premezclas de v;taminas Y minerales/ ut11a 
“zadas en las dletas para llenar los requerimientos que’ reporta -

el NRC (1979) est&n en los cuadros nﬁmero 3"y ndmero 4.

"5En los: cuadros n&meros 5 Y 6 se: presenta el an&l;sis bromatolﬁg;”

“eo para cada ‘una de las dietas.. B .,l"ﬁ‘ L ‘,_':; Sy ;:}:,““




CUADRO NO. 1

R

. CONTENIDO TEORICO DE NUTRIENTES R

‘

"DIETAS
T . 3

NUTRIENTES
Energia metabol: - - Keal/Kgrs 31,00 . 31.00

"ProteiﬂAfcrq&a .{. o .‘,37 .’5335m k19.00" ; /;IS;QQ}'
caleio. . . o4 o0 . 0.0 -

Fésforo 0.70 .. 0.70

Lisina ee o oes

03 e -
069 068

k})Metioniné

Metionina + cistina -

'Tfiptéfaﬁo  ;

Treoniné : i 0.91 V:, : 0'.91 ~:_




CUADRO NO. 2

CUADRO TEORICO DE NUTRIENTE DE LAS DIETAS

. NUTRIENTES ‘ o ‘ DIETAS
- T
" Energfa metabol ‘ Keal/Kgrs - 31.00 31,00 -
F?Oteina cruda ..o % = } ii3.00. - 18;0Q~:f
Calcio o | T ‘2;0:9¢1f_> "0;90'9
Fésforo 070 070
0T 079 T
0.33 - 0.33

Lisina

Metionina |

Metionina + cistina 0.62 . ‘0.62 -

Tript6fanc o  ff,0.21 S 10.25

Trecaina

080 . 078

a festige

4. 15% soya integral




CUADRO NO. 3

. ﬂiPdSICION OE A PREMEZ(LA DE VIWAS UTILIZADAS BN ELDCPERIMDHO

 NUTRIENTES

“vitamina A
Vitamina . - D

-Vitamina E

Rivoflavina =

~ Niacina . -

Ac. pantotenico |-

-Colina

“Piridoxina -

S 76109 mg os.ee2

| CANTIDAD DE VITAMINAS POR KG. DE ALIMENTO
2. R 4

cagsz . ur . 2677

g 1000 ‘ Jur - 100Q L .
C26.05 . mg " 26,700
LS mgt B84l

C91:00 0 mg . 8l.820
©33.55 . oomg .. 30,020 .

57600 omg - 1497




CUADRO NO. 4

. OGMPOSICION DE IA PREMEZCLA DE MINERALES UTILIZADOS EN EL EXPERIMENTO

* MICRONUTRIENTES - CANTIDAD DE mrz'zs)mn XG. DE ALIMENTO
Manganeso . 9.2860  13.4000
Czinc lﬂj EER ‘1 ‘ 28.5700 29,7100
Hierro o o 103.1000 - 91.1500
 cobre o alse00  ;,i_:,12;51ob :
cobalte . 0.0809 . . 0.0549
Cfedo T e.03r6 . o 0.0354

: Selenlo IR 0_2359 o 0.1665 -




CUADRO. NO. 5

COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LAS DIETAS UTILIZADAS EN EL EXPERIMNTO

NUTRIENTES - SRR DIETAS
' ' | 1 R

‘Fibra cruda . . 3,031 2.808 . -
‘Humedad o .6.794 . B.g9s i ~

cemizas U siq47 .0 sls1n o n




QOMPOSICION BROMATOLOGICA DE LAS DIE’I?\S U'!.‘]I-IZADAS EN EL EXPERIMENTC

NUTRIENTES . DIETAS
Fibra cruda 0 0 3.0380 0 -0 2,831

Grasa cruda . S 3‘5-840vﬁ o ,."_”‘5.539:

CoBwedad ey gt
L .’ 5825 e 584 o v




Andlisis estadistice

Para el anilisisde los datos obtenidos durante el experimento, se uti
liz6 la prueba "t" de student para muestras independienyes'del -

. mismo tamafio (nl = nz).

En el apéndxce ‘se encuentran los cuadros que contlenen la Lnfor— e

. macxﬁn estadistlca.v

' Para gratlflcar los datos obtenldos del experimento se utzllza -;;'>A"

,ron poligonos de frecuencia los cuales se encuentran en: las gr&~“f'

fficas nﬁneros 1, 2 Y 3.




RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el presente estudlo se expllcar&n

en el orden 519u1ente._

: V'“1é"d°3e valores para.el’ grupo experimental de 5.96 v de. n-.;:'“

'Peso al destete
;Peso intermedio‘

Peso flnal

f,COnsumo de allmento

:’Conver516n allmenticla o

\iPeéb al destete’

Ganancza de peso

No hubd difereﬁéias‘sighifiéativas ehtrgllbsEdgsﬂgrgﬁés;gf;”‘

gr&fica No. 1.

- En prcmedio los dos grupos tuv;eron 1gua1 peso al destete -
' ies decmr que e1 .efecto de 1a soya 1ntegra1 no influy6 sign13
flcatlvamente sobre el peso promedlo al destete, en el gruw.’f'fxq

' po experxmental con respecto al grupo tnstigo.

:Exlstiendo una dxferencla de 0. 61 ars.. entre las medxdas -

vdel grupo testxgo,‘resulta no signifzcat;va (pao 05)' obte-ﬂ”"




. pEso.NciAL o

o e——mesmo 0

Mo DEUANIMALES L . . 0o TSt e




' °5.35 para el grupo testigo,

Lo anterior quiere decir que dadas las condiciones experi -
mentales que se describen para los dos grupos, la alimenta-
cibn con soya integral no refleja su influencia en cerdos -

destetados.

Peso . intermedio

'El peso promedlo en la etapa lntermedla por grupo fue supe—jgf

'rlor sxgnlflcatlvamente en el grupo experlmental con respec o

Cto al grupo testigo (P2 0.05).

iEn'eLrgrupo experimental encontramos una media de 143.2_y
~'de 131.67 para‘el gripo testigo. En 1a'grafica nfimero 2, se: 13
;‘representa el peso promedio por grupo_en la euapa 1nterme -'

“dla." SRS .

‘Lo anterxor qulere decir que los cerdos después de una adagngg
'3T7‘ac 5 prevla a la dleta de soya 1ntegra1, tlenen un aumen-
\3ﬂto de peso mayor al de la dleta testigo Y ésto puede deber-v‘t
'1_se a la energia provenlente de la soya 1ntegral, pueato que

'Een su proceso se rompen las’ células que contienen el acelte'\'* '

“;ﬁ_dejando 1as grasas m&s al alcance para ser digexzdas._':~




' PESO INTERMEDIO

e

|°u




3. Peso fipal

No huno diferencias 91gnif1cativas entre los dos grupos gra'

fica nﬁmero 3.

En promedio ios dos'grupoé tuvierqh igual peso al finalizar
éi'éiperimento} es decir que el efecto de la soya integral

’no 1nf1uy6 51gn1f1cat1vamente sobre el peso promedlo fxnal
en el grupo etperlmental con respecto al grupo testlgo, éS“"

_to es qu;za porque 108 cerdos requerian de otro tipo de nu-
trlentes, pero a pesnr de ésto podemos declr que la dleta - ;.  ;
de . soya xntegral sI puede competir con la dleta de la gran—

'Ja al. haber tenldo ‘el mismo peso f£inal Y no unc menor que -

éste...

Los datos obtenldos en cuanto a. consumo allmentic1o, ganancia de'
pe o y conversxén allmentlcxa, en un periodo de 6 semanas, se --
nuestran en el cuadro D, en donde podemos obaervar que no exzatei'

o dlferencias signiflcatxvas entre los dos grupos y que . se demues—l}

'tra por el hecho de que 10, hubo difezencia estadistica.

En. el cuadro E, que comprende la etapa de 1n101a016n 0. sea 5. se-‘ﬁf

manas ‘tampoco se observaron difexencias estadist;camente entre -"{f;f

-Vlos dos grupos.

' Eh‘genefalﬁse ha.éngohi:édéfQue‘péfa?léchbnéstde §;8Tk§fé;*dé:§é




C o mmem e’ 8L

PESO FINAL =

. TESTIGO

o}

04

04 -

[ok J

. 9

ot

Y B i

+ 4 f—
Y - AR S-S

SRl 0 S3TVMINY 30 8N

10 %




80 la soya integral produce aumentos negativos en comparacifn a
grupos control. Carilisle et. el. 1975 (Zimmerman 1979) normal-
mente atribuidos a un bajo consumo de nutrientes mientras que pa

ra cerdos en desarrollo los aumentos de peso fueron superiores a

- 168 grupos controles.




porc1cultor en cuanto a ganancia de peso.,

CONCLUS ION

Podemos concluir que en general para nuestras condicig

_nes experimentales, la soya integral en dosis de 9.7% .

y 158 jugga un papel heutral en la alimentaci6n de le-

" chones destetados y en etapas de crecimiento.

‘.En.genera'l para todas las variables, el grupo exper:ime&"

tal resultb igual estadisticamente al grupe, (P2 0'.05) -

‘ Lo anterior Quiere decir que 1a soya integral puedeq-}-
- competir con dietas que contengan los nutriehtes que -

‘ “>71a dieta control, no representanda problema para el ——'.V







COMPOSICION VITAMINICA DE HARINAS DE SOYA

'H. DE SOYA _ H. DE SOYA H. DE 44%
INTEGRAL - DESCASCARILIADA . =
‘_Biotina'ngKg ’_ g 1 0;27 ' 5 C0.33 0.32
" Colina mg/xg - - 2660 2703 2194
”fdlaciﬁa mg /kg , . 'fégzo" R 4.40 SR 1.30
~ Niacina mg/Kg ‘“22ﬁod . ':;'f - éz.bq- o 29.00°
 '§c-Pént.'mg/K§’ . 11.00 s 100 U 16.00

Piridoxina mg/kg 10,80 . o= o o
" Rivoflav. mg/kg "v;2§86' o f:.f"l' fé,ib RS 2.96, 3
 riamina ; . _f' -,,*f11§oo R o320 0 7 a.s0
©vie. E  ,J‘.:"-; , 74a;ob‘[‘.,‘ B TR 3 '@3“[ 2.10

11;vj;{fSo?bééﬁﬁMébl'iﬁ}?dﬁ;tfyﬂNutfiﬁish;aquﬁié§$Bqlibﬁh;éﬁ;'p;['?Lwai




COMPOSICION BROMATOLOGICA DE HARINAS DE SOYA

H. DE SOYA _ H. DE'SOYA ~ -H. DE 448 - =
JINTEGRAL® - DESCASCARILLADA SRS

 Protetma . 37.00 - 49.00 . . 44.00
S

= G.r;a'sa]'gzjuda VRS 18.00 '

Fibracruda 550 00

Huméasd - o ocmaal oo

120000

.. * Soybean Meal in Poultry Nutrition, Stanley 1. Ballown Ph. D.




COMPOSICION ‘AMINOACIDA DE HARINAS DE SOVA

. DE sovA _ H. DE SOYA  H. SOLVENTE
N ' INTEGRAL DESCASCARILLADA
’Argin.ina‘.‘ B o 2.80 _ 3.6‘81'. 3.28
Qliciné "', a0 22 2.2
Histidina S o.ee . 132 '_ 7":1;15lj L
Isolewcina . 2.00 s 2.3 _
: 1.Léu0iﬁa 'f‘if;"l'l - i;édf:;'j o Q;BZV o fa;qu'f797“'”s'
CMsim 240 aas 293
| Wetionima - 0.51 072 0.65
. Cistina ,"‘ o e 0.64 T .- ~. '0.'73;" e 059 :
 renilalenina  Lso . anm 2w
" Tirosina : L 1,200 o : 201 . 1.28 EEa
mreonina . Lso - L1 il
Comprofane s 0T 062

© valina . i 180 20720 2.3

'/ X'soybean Meal in Poultry Nutrition Stanley Ballown P




COMPOSICION MINERAL DE HARINAS DE SOYA

H. DE SOYA H. DE SOYA - H, DE 44%
INTEGRAL . TESCASCARILLADA . ‘

'calgio‘ % o5 C0.27. 0.2
'_Foéf_Qro L T ._ 0;58‘ o ‘ - 0.6.2"-“_ ) . 0.65
Potasio® L6l - 202 200
cloro & - . oen - i_;;i7b;bsr; L f d:05
Plomo % - o.008 ¢ - -53f51A37“7?3i§:d12
| Magnesio® . - 028 RN 4:9.027?
Manganess . . . 29.80 . ‘,.}fJQL;Q:p'*‘ 5f'f; 29.3‘; 
Sodié. é‘f K SN 0.12 f fff‘,6;2§Ji“1 2 o 0.26
 Sulfuro & . . 0.22 o rv.‘.§,f : ,Lﬂ lo.a3
‘Cobre mgfkg 15,80 ‘15.00 -v_,“zl;sa’
Selenio mg/kg - < 0.1 0.0 ;o .10

H

Ziné'mg/kg -

6.0 . 0.45 . 021 .

. * Soybean Meal' in Poultry Nutritioh, ‘Stanley Ballown Ph. D. ~ .




éi 6. *TYA'

HECTAREAS Y TONELADAS

ENTIDAD .

_Sbnora !
‘lS;naloa:

" Nayarit
‘Cﬁihdahué
ébahuila
Nuevo Leén

. -Tamaulipas

~San Luis Potost =

Jalisco
Michoacin
.Veracruz
Gﬁerrero .
| oaxaca

_Chiapas

‘fchaﬁap’ _j5:'fff

:'Cémpéche Lo

roral

1

SUPERFICIE

H.

44,015

68,575 -

541

18,244

R

44

9

a8

Sas

1,770 ¢

,!,;*1;7i9;4

.:H137::~

Coa,s780
260

8

3,182

PRochcxé
TOIIS"- :
87,433
151,490
1,050 -
Aéz,séa el

e

1,207
k0

2,655 o

L16
BRI
2145¢f

Cos11,668 0
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Media: Hw =

. :f p.

. B

TR

sc

o Vgrianz_a; Szu %—:—’Q.—
"Desviadi6ﬁ>3tahaard:,'sjn;
FDist:ibu¢16n=hbrma1: %=
T de student: t = -
'7sx = er;or estandard para cada variable;iw'
'1; S

Vi‘

=
=

=

METODOLOGIA ¥ SIMBOLOGIA

= pesos del conjunto de la muestra
'v~wu=_ grecuehcia correspohdiente‘a:cada-pe#b'déf;os éléﬂ+ '”"
_mentos de la muestra. ' ' .

X'=  peso medio ponderado por cerdo. S

=% - x
5
X, - X, - (1-2)

HE T Ey

X R Xp) = (1-2)

1

peso medio ponderado por cerdo "’

peso inicial :

= peso intermedib.
*pesé fiﬁall e
prec1si6n |

-,suma da cuadradcs




Xy - ?2 = diferencia de medias

8y - X, = error standard de la diferencia de medias =

1
toap = "t" calculada
Ttéo = Mg teérica'o "™ de tabla, correspondiente a grados de -

libertad y nivel de siqnificancla,‘correspbhdiéﬁtes;,

it




TABLA “ 1

i rnééulﬁadosrindividuales por‘animal. g

GRUPO EXPERIMENTAL ~  GRUPO TESTIGO

¥ p. I.= 5.96 kg X p. I. = 5.35kg. '
Sz p.,". = 0.58 xg. - By pI. = 0.30 kg.

L

e =005 - e "vo.osl

}LI;.V Resultados conjuntos por variable. (pxueba .t.)L»,._ e 5
| o HosmEsm2
| nIPOTESIS: EHI=p2 iy

81 :/uIﬂ/AZQk-H B

//1 a X :de la poblaci&n -con respecto &l peso inicial‘rk

'—1=596xg..‘ : _g""m53sxq._

":’,',-‘,:SC.(K;)?"\2.,0571‘ o sy =2.00

' ;1&‘§.

1= 2 =061 G

_s:-xl-sxnou-

Tcal =, -1 39

N

Pfrég}a“ﬂelﬁécisién:k"S# £, l no est& ubicada dentro de la xe ]}5>”'.”k

 31qi6n critica, ésto ‘es . —1.39 t

teo 7 1. 96

; Eentonces se. acepta Bo. .



CUADRO &
GRUPQ_EXPERIMENTAL

 m= 4.76 o | M = 6.66
‘ . . ‘ - R=M-m= 1.90 R
B R -

-—-i-g=I=Q.38

" CLASES . € ' MARCAS DE CLASE ~

‘476 -~ 54 - 38 x =ams
5.33

5.14 - - _  5.52 ff RN [ IR LRy

s.52) - s.0 0 32 . Xg=5.71
5.0 - 628 .1 X, =6.09

6.47

[}

6.286 < . 6.66 3 - Xg.
ST v as0 T

=1 =457




CUADRO A"

GRUPQ . TESTIGO

m=520 RO . M=800

R=M-m=280

o—E—=rmose

' cuAsEs . £ . ' HARCAS DE CLASE

= 5,46

Y
e
o
i
&G
L
L
&
[}
o]
[y
#

B2 - 638 22 %, =553
6.3 - 686 44 . Xy = 6.60
6.86 - 7.8 34 X, =6.67

7.48 - g0 8 . X = 6.74




TABLA - II

I Resultados individuales por animal

GRUPO EXPERIMENTAL - - GRUPO TESTIGO
‘¥ p.i. = 143.2 kg © ' X pli. = 131.67 Kg.
Sy p.i. = 11,55 kgv . | Sz p.i.=  3.64 kg,
Ii§<‘Resu1tados con;untos por varzable (pxueba “t”)
../u 2
e -=/*2_;. | e

THIPOTESISA'

'f¢2ul='f‘7de la pdbladiﬁn con respecto!alrpeso iﬁtermediO:”: €: L
“‘_=>'l>-
1’ 143, 2 Kg ) S F=a13ne

.s¢ ‘X1’ = 2211 5 sC (X,) = 332.88

' “.’rfyégyla!di‘e dec:.sién‘ Puesto que 1a nge calculada cae dentro [ R
PR i;:de la regxdn crItxca —3 48 TO Os,rechaza

7 s . Ho. S



CUADRO B

GRUPO EXPERIMENTAL

e
Cm=123.88 - M'= 169.98
' T R=M-m= 46.10

cumsES 0 £ . MARCAS DE CLASE .

12300 - - 13310 40 %, = 128.49

133010 - 142.32 300 X, = 137.71

R

C142.32. - 15154 400 . Xy = 146.93

'156.15"

C1slisé - 160,76 30 X,

L]

160076 0 - 169.98 - 10 ¢ Xg'= 165.37

" 150°




. CUADRQ__B*

" GRUPO_TESTIGO

m=123 . o meadmaes
L R=M-m=16.85

R 1sa37

ciases . £ ' MARCAS DE CLABE

124.67

123,000 - 126,39 FL IR ;31

126,39 - 12078 30 . X, = 126.03

120.78 - 13317 0 50 . Xy = 131.46
133,17 - 13646 20 X, = 134.81

136.46 . - 139.85 . 30  Xg= 13815

1500

Xy _p=12130

‘ o 1; 214152 s




" TABLA ° Ii’I

I Resultados individuales por animal. -

GRUPQ EXPERIMENTAL ' GRUPO 'TESTIGO
¥ p.f. = 327,01 kq. p.f. = 328.57 kg,
p.

Sz p-f. = 12.89 Xg. £
= 0,05 °

.= 33.33Kg.

° g M

‘e = 0.05

IX." Resultados conjuntcj:'siy por variable (prueba "t") e
, | Hozs I =M 2
"axpornszs;, : /u /

| e pt 2

' /1 = x de 1a poblaczan con respecto al peso f:mal

©SC (X)) = 624.18 : sco(x

2) 4161 2

'rérjla 'dé:ici'“e;"éi‘_sicn'-. ) Puesto que g calculada es menor que

omgn teo aceptamos Ho. e




_ CUAPRO_ C
B e ]

GRUPO ~_EXPERIMENTAL

m= 31250 . M= 349.40

LI

=M -m=36.90

' m’:u‘

=1 =7.38

.. CLASES. ©© _E_ . . VARCAS DE CLASES = . -

e
316.18.

31250 - 318.86 .. 80 X

319.86 - 327,22 .10 X, = 323.54

327.22 . 334.68 . 10 X = 330.95

" 334,68 -~ 342,04 10 X, =338.96

g

342.04 - 349:40 40 X = 345.72 -

150"

: ’wjfll},i‘= 3qa;3o”“

Fsr1a 30



CUADRO C*

GRUPQ. TESTIGO

‘m'= 390.80 o o . M=386.10
R=M-m=95.30

Cep= 1= 19.06

CLASES . £ . MARCAS DE CLASE

"

290,80 - 310.26 - 080 . X, = 300.53

n -

310,26 - 329.72 o200 %, = 319.99 ¢

329.72 - 348.18 10 x, = 338.95

[}

348.18 - 367.64 .. . 10 . X, =357.91

f-

| 367.64 - 386.10 40 . X, = 376.87

Xpop 30281AT e

g, masen



Em' ”R

‘CUADRO_D

D PREINICTAGION

" GRUPO 1

GRUPO 2

N. de anim.
Peso inicial (x),Kgr, ‘
_Peso: £inal. (X) Kgr.

; Gananéi&,de peso (X) Kgx;-

Ganancia diaria de peso

{X) gr. o

Consumo de alimento Kgr.

‘ Cpnversidn alimentiéia -

‘v156.od
: 5.83°
1315
732
39500
16.62
,1@26

. 150.00

7.43"

172

S 7.29

© 407.00

17.13
1,16




CUADRO _ E
ETAPA DE INICIACION

. 'GRUPO 3 . . GRUPO 4

Tk

" No. de anim. -~  150.00 Co1s0.00

_Peso inicial (X) Ker. o13as 172
Peso final (X) kgr.  33.20 . . - . 31,50
Ganancia de peso (x) Kgr. 20.05'4.{_a i k-"'16;785_v

© Ganacia diaria de peso. =- ‘ o N RS A T
() gr. ' 0.572 . 0.479

Conéumo de alimento Kgr. +1.078 . ; "“1.042f o

Conversibn alimenticia ’ . f >1.13"tl’ 1,15 ui-
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