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RESUMEN;

La harinsa de pescado es un alimento impoxrtante debido & su
alto contenido proteico en los @alimentos balanceados pare 1la ali-
mentacién animal, principalmente en los animaleg monogédstricos co-
mo aves y cerdos. Por lo que se evalué experimentalmente la cali-
ded nutritiva de 10 diferentes muestres de harina de pescado, que
se recolectaron en la gone noreste del Estado de México que com -
prenden los municipios de; Atizapan, Naucalpan, Tepexpan, Texcoco
¥ Tlalnepantla. Se locelizaron en dicha drea plantes prv.;duetuna y
consumidores de h&rine de pescado y se muestreeron todas les plan
tas, se recolectaron 10 muestras de harina a las cuales se les rea
1iz6 las pruebes de; Andlisis quimico proximal, enflisis microscéd
pico, andlisis microbioldgico, digestibilidad protefca y rancidée.

Se encontrd en promedio en el andlisia proximal; 7.26% de
humedad, 59.48% de proteina cruda, 5.23% de extracto etéreo, 18.72%
de ceniras y 1.52% de fidbra cruds,

De acuerdo con lo que dictamina la norma pe detectaron 2-
harinas adulteradas en el andlisis microscdpico con semilla de na
bo ¥ otra con urea y alto contenido de.calcio, fueron las harinas
1y 5. 0tro 504 de las muestras fueron positivas a les pruebas de
cloruros y carbonatos, posiblemente debido & una alteracidn del -

producto. .

1 Con respecto al andlisis microbioldégico en ninguna de las
harinas se encontrd Salmonella spp y 86lo en la harina 6 se aiseld
Escherichia coli.

En la digestibilidad proteica el 70% de las harinas estu-
diadas fueron de buena calidad nutritive, porque obtuvieron un por
centa je mayor del 30% de digestibilided en pepaina,

Para la rancidez el 20% del total de les harinas fueron -~
1ibres de deteccidn de perdxidos y son les ndmero 2 y 9.

El 40% del totsl de les harinas cumplié con las eapecifi-




cacionea que dictaminse la norus, en el grado “A"™ se encuentren las
harines 9 y 10 y en el grado "B" las nimero 6 y 7. :

Las herinas de pescado nacioneles son de buena calided nu
tritive, cumndo su digemtibilidad protefca tiene el 90% minimo gue
pide 1a norws oficisl y mds del 30% de digeatidbilidad pépsica, &
la concentrecidn de 0,0002% de solucidn en pepsina, aunque su con-
tenido protefco varfe muy poco del 604 de protefns varm el grado B
y adends esté libre de alguns sustezncia adulterante,
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1.~ INTRODUCCIONs

Desde hace varies afies Méxice ha impertade miles
de teneladas de haerinas de pescade & paises cems Peri, Chile, Ecus
der, E.U., debide & que la preduccién nacienal ne alcanza a cubrir
1s demanda de egte preducte en ia industria de les alimentes balan
ceades pars la alimemtacién snimal, ya que 1la harina de pegcade -
requiere de mayer cuidade en su febricacién. (Barxrrem 1981)

Les lugares del pais que demandma este preducte
sen les que ceinciden cen les centres urbanes mas impertantes ce-
mes B, Czlifermis, Sinslea, Guadalsjara, Campsche, Yucatan, (Cang
eintres 1986) de estas zenas sen cemercializades hacia el interier
de le repiblica cen un ceste que ha aumentade pregresivamente,

La harina de pescade es une fuente de preteina
de alte valer bielégice, se utiliza en la dieta humens y en 1& &-
limentacién de les snimsles particularmente de leos menegistrices,
en especial ea avea y cerdes, ya que la herine es rica en amined-
cides esenciales ceme lisina, metienina y triptefane, que les pexr
miten un Aépide crecimiente, cen le que me preduce uns Luems gh——
nancia de pese en certe tiempe y se aprevecha la energia metabfli
ca que es 2lta en el erganisme animal. (Fleres 1980)

La digestibilidad de les aminefcides critices sen
apreximadamente para les cerdes un 89% y en lea pelles 85% (Ber -
lew 1984; Hulen 1986; Zarkamdas 1985). Sin emberge. existe una gren
variacién en el centenide de pretefnn, que depende de 1la esmpesi-
cién quimica de la herina de pescade, especie de precedencia, es-
tacidn del afie, edad de les peces y tiempe de haber side captura-
des, qus va de un 37% a un 70% de pretefna,(Merxia 1981;cumdro 1l.1)

En nuestre pafs la SARH establece una nerma de -
criterie, que define a 12 herina de pescade ceme el preducte que
resulta del cecimiente, deshidratacién y melienda cen y sin selu-
bles que ne centengen gérmenes ni sustancias mecivas para la salud



animsl, ni aditives ni censervaderes ne suterirades per la SARE
deben tener un antiexidante bien hemegenizade, en una cantidad
tal que, garsntice 1z estabilidad del preducte. (N.O.M. 1976)

ceracteristicas fisicas: Celer verieble predemi-——
nande caféd -clare 6 café escure, eler caracteristice de pescade
sece, en buen estade, libre de eleres extrafies ceme rancidez, aci
dez y putrefacecidn, el 100% de 1z materia prims deber{ pasar per
una malla de 2-3mm de separacién entre hiles del # 8. Se comcide-
rard adulterada cusnde se haya adicienade cualquier materia extras
fin, Parge evitar su slterecién deberd estar envasada en recipienc
tes nueves e impermesbles adacusdes para el preducte. (N.0.M 1976)

’ En Méxice eficialmente 1la Direccién General de

Nermas establece 2 grades de calidad pars la harina de pescade "A®
y "E", debiende cumplir cen las especificacienes indicadas.(cuadro
1.2) Se censiders que uma harims es de mala calidad cusnde ne -
cumple cen las especificacienes establecides per la nerme mexica-
ak, hay repertes demde . las harinas nacienales varian un bece en
su cempesicién quimica preximal de la nerma y se ebtiene ceme pre
medie 59.33% de preteina cruda, 8,83% de humedad, 5.91% de gresss
¥ 23.30% de ceniza;{cuadro.1l3) tambien cumplen cen etros ingredien
tes ceme fuente fuente de lisima y de aminedcides azufrades metie
nine y cistine, dande buena cenversién alimenticia en dietas pars
pelles. (Rejas 1982)

Le celidad de las harinas de pescade veria cenfer
me a3 .

Temperetura de -coccidn.-3i en el proceso de fabricacién aumenta
la temperaturs se blequea el redics)l aminmde de le lisina y date
ne es asimilade per las enzimas del ergmnisme &nimal, per le que
disminuye la lisima dispenible. (Aguilers 1982; Echaveu 1962) Si,
ésta temperatura elevada dure muche tiempe, se presentin etres e—
fectes bisquimices entre 1la histidina e histamins, dande erigem &



la mollerosins, una toxinm que induce a 1la incidencia del wvémito
negro en los pollos de engorda., (Osuna 1984; Arce 1985)
Desengrasado.~ Si la harina de peacado no fué debidsmen
te desengresadsa, suele ser perjudicial en el momento de su almsce
namiento; el earanciamiento nutricionalmente perjudica, cataliza -
los nutrientea oxidebles de la vitanina A y E, perjudica le cali-
dad de 18 leche y hmevo en su sabor y da lugar a intoxicaciones en
generel. (Camto 1979)
Uao de productos adulterantes.- Las adulteraciones cow
' nunmente usadas son: Adicidén de pezufie, contenido estomamcal, cuero
ure&, sulfato de amonio, por lo que la digeatibilidad pépsice es
ficticia en este tipo de harinass de pescado, s5i me quiere tomar -
como criterio de calided, ademds de que es un delito vender el pro
ducto. de easta manere, pero existen bherinas con registro de depen—
denciss oficiales que 1o elaboren y sflo cuando es utilirada en -
los slimentos balanceados en distas parsa los animales y al ver qus
no ae obtiene el crecimiento y la ganancie de peso en el tiempo —
proyectado y que en ocasiones hasta la produccidén disminuye, (Echa
veu 1982) ea cuando el ganadero recurre &8 los exfmenes bromatoldé=—
gicos, microbiolSgicoa y microscépicoa,
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Cumdro 1,1

VARIACIONES DE LA PROTEINA DE HARINA DE PESCADO

Proteina

T0%|Pare harins de arenque
60 -~ T70%|Ciertas harinas de pescado entero

37%|Harina de crustdceos

Concellan M,A, 1978




Cuadro 1.2

ESPECIPICACIONES DE GRADOS DE CALIDAD DE LA HARINA DE PESCADO

Especificaciones Grado A Gredo B

% Min £ Mdx <« Min % Méx
Proteine Crude 64.0 60.0
Grasa Crude 10.0 11.0 13.0
Pibra Cruda 1.0 1.0
Humedad 10.0 10.0
Cenizas 17.0 19.0
NaCl 2.0 2.0
+Dig. Protefca 80,0 50,0
Calcio ) 4.5 5.0
FSaforo 2.5 2.8

+4Dig.= digestibilided
NaCl= cloruro de sodio

N.Q.¥, Forme 13, 1976



Cundro J.3

HESULTADOS BROMATOLOGICOS DE H

ARINAS DE PESCADO NACIONALES

[ No. NMuestrs|% Proteina|% Humedad | £ Grasa | % Ceniza | X P, Dig.+
1 ; 60.00 8.00 8.60 23.52 85.00
2 {50400 7.50 6.00 22,44 85.60
3 59.60 8.00 6.50 22.65 82.40
4 63.20 8.70 6.70 22.41 83.90
5 6340 8.10 5.90 21.00 83,70
6 61.60 8.60 6.80 23.40 85.00
7 63,00 8490 5.60 23,00 80.10
8 56.60 11.60 6460 24.00 80.00
9 59.40 10.90 4,90 23.00 79.50

10 63450 8.40 4.00 22.60 85.00
1 63.40 10,70 4.00 23.30 85,40
12 60,60 9.00 4.80 23.00 85.10
13 60.80 7.90 5.80 23.80 85.30
14 61.40 10.00 5.80 23.60 85,20
15 60,00 8.00 4.90 | 23.70 84.70
16 56,60 10.50 6.40 | 24.60 80.20
17 56.80 10425 6460 l 24.40 80.40
18 58.00 10.50 6.45 i 24.20 81.20
19 58,00 10.45 6.22 | 24.10 81. 30
20 56.00 11.70 5.80 | 24.80 79.80
Mediss 59.33 8.83 5.91 i 23430 82,98

+P. Dig.= proteina digestible

Herndndez D.R. 1980




2. MARCO TEORICO

. 2.1,ANTECEDENTES:

Le industria de l2 harina de pescado se inicid
en Europe y los E.U. 2 principios del siglo XIX, ya que los restos
del pescsdo constitufen un estorbo de dificil eliminacidn hasta -
que fueron transformados en harina pare la fertilicacidén de los
suelos. (Morrisan 1980) Posteriormente =e descubrié que le harina
de pescido ers mas aprovechable como alimento balanceado en los
anizales POr su riquezt:en proteinn. (Herndndez 1980)

Harines Importadas.-= En 1936 Per empiezs & de=’
sarrollsar le industria pesquers, en 1947 empezd a fabricar harina
y en 1964 ocupé el primer luger en el mundo como productor de ha-
rina de pescado. Empled una sola pecie de p do que lleva el
nombre de "Anchoveta" (Engrsulis rigens), fuente mes abundante y
varata de proteinsa animal en América Latina. (Albe. 1983)

Harina de Pescado Neciongel.- La industria pes——
quera inicié en 1926 en B. Califormia con la pesce de ls sardina,
sl sumentar l2 industrie y rebasar ls 4 da del directo
y enlatado, se decidid elaboreyr harine de pescado, en 1350 México
empezd & producir mayor centided de harine. (Herndndez 1980) Sin
embargo la produccién nacionel ha sido variable e insuficiente por
10 que se ha recurrido a la importacién de este producto durante
nde de 20 afios, para cubrir le demsnda interne cada ver mayor; &
pesar de que se cuenta con un reCurso pesquero como le2 “Anchoveta
nortefia® (Cogroulis mordax). (Flores 1984)

En México la materia prima que se emplea pare
18 elsboracién de herina de pescado es la sigulente:

De 12 llamade "Captura exprofeso" se obtiene
pescado entero, sardina, anchoveta y bucone.
De 1a conocida como "Fauna de acompafiamiento
del camaron", se obtienen peces con esCumas no 2ptos pars cConsumo



humano, por su sabor ¢ apariencia.

Los desperdicios obtenidos de plantas conge-
ladores o en latadorss como cabeza, cola, etc, (Flores 1980;
Kexie 1981)




2,2, PROCESAMIENTO:

la harine de pescado es producida por cocimien
to, prensado, secado y moliende. La coccidén tieme una accién este

rilizadora, syuda & la sliminacién de &gentes patSgenos, el pren-
sado eliminn parte del agua y el aceite, si la harine no es seca-

da pueden prasperer hongoe y bacterias, si es sobrecazlentada pue-
de quemarege reduciendo su valor nutritivo.
1980)

24241,

(Barlow 1984; Morrison

Técnicas de Procesamientos
Humeda: Es la mas utilizade, transforma grandes

cantidades de pescado, con un contenido mayor del 3% de grasa, in
cluye sardine, srenque y residuos de la induatria de conserve,

Desececidn y Transformecidnt Se utiliza pescado,
con un contenido menor del 3% de grasa.

Solvente: Se utiliza para obdt T ado de
proteina de pemcado, debido &1 alto costo del disolvente y 1is ma-
quinaria, esta técnice no es remunerative.

Digestidn: Se realiza con dcidos, alcalis y ensi
mas o combinaciones de €stas, en el proceso las protefnas se des-
doblen en polipéptidom o aminodcidos solubles, aunque se prefieren
las enzimas ya que los dcidoe o alcalis fuertes destruyen algunos
aminodcidos, (Barron 1981)

Todas ellas tienen en comin el empleo del calor
que cosgule las proteinas del pescado, quiebre los depdsitos de B
ceite y sepers el agus. (Mexia 1981)

La ofieracidén final es ¢l molido y el empague, de la
fabrice, la harine es transportada al mezclador del alimento para
animales o el comeciante agricolz y dependencias oficialea. lLes
harinas se estebilizan por medio de antioxidentes, en cantidades
pequefias y distribufdas uniformemente, Se sabe gue son pocos los
fabricantes o plantas donde se adiciona el antioxidante & 1a hari



nas de peacado a pesar de que existe una disposicidn oficial de .
la SARH, la harins sin antioxidante. posee un velor energético me-

nor del 5% a1l 20X en comperacidén de la harinas con sntioxidante.
(Piores 1984)

10



2,3 CALIDAD DE 1A HARINA DE PESCADO

La calidad de una harine de pesc®do es definida norwal
mente por su contenido de protefna en terminos de compra-venta, pe
0 la calided de la proteina no es considerado en estos arreglos.
ios comprudores para determinar la calidad de la protefna de 1le ha
rina de pesc&do se basan ens lisina disponible, digestibilidad por
pepsina, capacidad de ligado de colorantes, (Stuart 1984) estos -
métodos séla proveen informecidn limitada y pueden arrojar resul-

tados engafiosos, por ello tembién se determinan dcidos grasos li-
bres e indice de perdxidos.

2.3+1.  ‘Proteina y Aminoécidos.- La harina de pescado tiene -
mayor precio que otros forrajes, la razdn estd en sus aminodcidos
¥ su alto contenido protefco, le proteinn en la harine tiene un
alto valor bioldgico en las dietas para los animales, es rica en
aminodcidos esenciales con un 7.5% de lisina, (Knut 1984) es parti
cularmente adecunde a las deficiencias relativas de las protefnas
dz los cereales para la alimentacidn animal, (Stuart 1984) Esto en
un 60%-70% de protefna en el contenido de 1la harina de pesoado,
(Zarkedas 1985) eltamente digerible en un 90%, que contiene metio
nina y lisina, es importente pare muchos paises tropicales en don

de algunas veces esciasef, es cera y resultz un alimento costoso.
(Olomu 1985)

2,3.2. . Digestibilided y Disponibilided de Aminodcidos.- lLa -
digeatibilidad del nitrdgeno y de los aminofcidos esenciales cri-
ticos, son aproximademente en un 89% para el cerdo, 85% pare po.-
1los y un 94% para la ratae. (Borlow 1984; Hulon 1986; Zarkadas
1985) Pare mejorer le celided de la herina de pescado en 18 pro -
duccidn, se recomiends el uso de engimms proteolf{tices como el Al
calose. (Barlow 1984)

2+3.3. Grasas y Zcidos Grasos.- lLa composicién de la gress en

le bharina difiere de 1la meyoriea de los vegetales, ya que contienen



12

niveles altos de dcidos grasos de cadena large polinsaturados. E1
dcido linoleico tienme funcidn de dcido graso esencial en lo que -

corresponde & crecimiento de pollos, reproduccidn y produccidn de
huevo. (Zarkadas 1985)

2.3+ 4. Energio.- Proviene de la proteina de 1a harina de pes
cado ag{ como su contenido de grasa, la cantidad de la grasa depen

de de la especie de pez, procesamiento y le utilizacién o no de -
antioxidantes.

2.3e5s Contenido Mineral.- A mayor contenido de cenigas mayor
es ¢l nivel de ciertos minerales como calcio y fésforo, aunque hay
algunos que no tienen relacién con le ceniza como el selenio, lo
calizado en la fase protéica. E1 féaforo estd mas disponible en -
la herina de pescado que en lom vegetales., (Knut 1984)
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2.4.VALOR NUTRITIVO:

El valor nutritivo estéd dado por la digesti-
bilidad de la protefna de le hariue de

‘pescado, ya que unk harins
bien prepaersde tiene un valor bioldgico elevado pars 108 monogae-—
tricos. 12 harina es un buen sustituto parcial de la leche pare -
terneros de raga lechsrae, en la digestién del ganado vacuno da bue
nos resultados, si la herine es de mala calidad, los enimales de-
sarrollen una flora intestinal indesable. (Cervantes 1987; Campos
De 19843 Kay 1986; Knut 1984; Morrison 1980; Olomu 1985; Pike 19
B84; Rooke 1986; Thoney 1086)

Para conocer mejor el wvalor nutritivo de 1la
harina de pescado se realizan pruebes quimicas de laboratorio ba-
rates y sencillas como el snélisis proximal y microscépico, o com
plicadas y caras como determinacidén de aminodcidos. (Flores 1984)

Un examen previo a través de los sentidos ¥y
observacién al microscopio, identifice una posible adulteracién,
(Echaveu 1982) elteracién o contamimacidn.

Las técnicas microbiolégicas son valiosas pa
8 determinar la ausencia de agentes patdgenos como le Salmonelle
8pp. Ya que su presencie alteraria el valor nutritivo del ingre-—
diente sdemds de causar infecciones severas.

Otras pruebas mon; le determinacién de protel
ns digestible en pepsins, el 0.0002% o al 0.2%; as{ como la deter
minacién de la lisina disponible y prueba de rancidez oxidative,

Por lo anteriormente exp to es io -~
estudiar mas profundamente la calidad de 12 herina de pescedo, =

que se vende en el mercada junto con su valor nutritivo real y -

saber de este manera si su alto costo justifica su empleo en las
dietas pars los animales.




2.5. USO8 EN LA NUTRICION ANIMAL
245e1e En Aves.~ En genersl la harina de pescado produce en
sus niveles minimos del 1-4%, aumento en.ia produccién de carme o
huevos, los niveles mdximos de 3-12% se fijan con el objeto de pre
venir la induccién de un sabor & pescado en el producto animal

Pollo de engordas Hay ganenciz de peso y bue
ne convercidn alimenticisa.

Gallinas ponedoras: Ha reducido lea presenta
cidn del sindrome de hfigado graso, disminuye el nivel de estroge-
nos, lipidos sanguineos y hepdticos, posiblemente se deba a la =
presencia del selenio en l2a harina.

Reproductoras: En niveles bajos y constantes
en la recidn, la herina de pescado prod un to en el nime-
ro de huevos fértiles e incubables.

Gua jolotess Estimula el crecimiento y reduce
el coato del alimento por ave. (Olomu 13985)

2.5.2. .En Cerdos:

Recien nacidoss La harine de peuca.do combi-
nade con cereales, tiene mejor digestién de la protefna, dando --
buen rendimiento en cerdoe destetados £ las 3 semanas de eded, fun
cione como reempliazo de la leche materna cuando la celidad de 1la
narina es buena. (Knut 1984)

En destetes La harina cuando se adiciona a
una dieta con alte cantidad de nutrientes no medicamentada, es mas
beneficiosd que las dietas convencionales, durante los primeros -
14 dfas, produce mayor tasa de crecimiento con mayor convercién e
nergética. (Pike 1984)

.- Adultoss El suministro de harine de pescado
en dietes como la de desperdicios procesados, es una fuente de pro
tefna de alto valor bildgico y acompafianda a una dieta de adecusdo
nivel de energfe, ayuda a incrementar la retencidén del nitrogeno.
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Los machos castrados retienen menos nitrogeno (2 a 4g.) gue las

hembres de igusl peso edad y raza. (Cervantes 1987)

2,5 3. -Ganado Vacuno y Ovino.- La nerina de pescado es infe
rior al concentredo de proteine de pescado, (Campos 1987) se en
cuentra entre las menos degradebles de 1la panza, pero tiene alta
digestibilided en el duodemo y tiene un patrén de eminodcidos com
plementario a la proteins microbial. Los &nimales jovenes crecen
mas rdpidsmente cuando la bharins se utiliza en dietas con bajo con
tenido de energfa. (Thoney 1986)

: La harine de pescado es con-
siderada care parfe el ueo de rumisntes, pero en runiantes de altae
productividad lee vaces elimentedas modersdemente con dietes ener
géticas que contengen harine producen mds leche. (Barlow 1984)

. Toros: ka harins incrementa
el consumo de enpilaje, la ganancie diaris de peso, la eficiencia
elimenticia y los caneles son mds magros. (Kay 1986)

2e5.4. ‘Pisciculturs,- Se requiere de la harine para mantener
la salud y un crecimiento adecuado.

2.5¢5. Visones.~ L& harine de pescado utilizade varfa, se
prefiere de bajo contenido de gresa o estabilizede con antioxidan

te, especificando .3 ppa de dimetilnitrosamina, en le harinm,
{(Pariow 1984)

15



3, OBJETIVOs
Eveluer la celided nutritive de les harinng de pes
cado comercimlizmdas en el noreste del Estado de México, =n los mm
nicipios de Atizepan, Naucalpan,, Tepexpan, Texcoco y Tlalnepantle
que se utilizen en 1la alimentacidn enimal,




-.-4, EATERIALs

17

Se recolectaron 10 muestrzs de harine de pescado. -

comercielizadas en el noreste del Estado de México que comprende
los municipios de; Atizepsn, Naucalpen, Tepexpmn, Texcoco y Tlel-
nepantla, en le época de verano-otofio de 1987
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4.l. METODOS:
El muepstreo se 'realizd de la siguiente maneras

1) Se locelizaron sdlo 2 plantes productores de herina de pescaedo
en la zona noreste del Estado de México.

2) Se localizaron § plantas consumidorss, gque no consumen herins
de pescado del Estado de México sino de otros lugares del pais,
que junto con las preductores de herins de pescado se muestrearon
en el 100%, obteniendose 10 muestrae.

3) En cade plante se recolects une muestrs de herina de 1/4 a
1 Eg. de peso, une vez obtenidas se conservaron en refrigeracidén
en recipientes impermeables. '

4) Las muestras patrén se obtuvieron de las harines de pescado e
lavorades en el laboratorio de bromatologfe de la F.E.S. Cumuti--
tlan,

5) Todes las muestras se preparsron para su andlisis como se des
cribe & continuacidn:
a.,=- Cuarteo de cada una de las muemtras
b.~ Molido de las muestras
¢.— Envasado
Para evaluar su calided y observer su higiene, & lag harines se
les realizercn laeg siguientes pruebas.

A) Andlisis Qufmico Proximal

Proteina Cruds.- Por el método de Kjenldhal
Humeded.~ Método indirecto de 100-105°C
Extracto Etéreo.- Método de Soxhlet )
Cenizas.— Método de incineracidm m 550-600°C
Pibra Crud&,- NMétodo oficial.

B) Andlisis licroscépico

Con 1la eyuda de un microscépio esteroecédpico con el



objetivo de 10 X, observando primeramente en un campo blanco, un .
poco de harina: de pescado de 2 muestras patrén, para después com-
parar con las meati'aa recolectadas, previamente se lavan con te-
traclorure de carbono, se observan unf & una y se anotan les carac
teristicas encontredas,

C) Pruebas Microqufmicas Cualitativas
l.= Cloruross
En un vidrio de reloj se colocen algunos mi
ligramos de herina de pescado, compard€ndoles con 18s RUSSLIRS DPh=
trén, agregando 2 gotas de nitreto de plate (AgNO3) el 10% y se od
serva si son positives o negatives a esta reaccidén, cuando se ve
la formacidén de un precipitado blanco caseoso, sefiala la presencia
de cloruro de sodio.
2.,= Carbonatoss:
Se agregen 2 gotes de carbonato de sodio
(RaCO3), 8 unos miligramos de harine en un vidrio de reloj, se com
paran con las 2 muestras patrén y se anotan les reacciones obteni
das, la efervescencis y produccidén de burbujas nos indica la pre-
sencisa de calcio.
3.= Ureas
Se utilizan tubos de ensaye, 2 los cunles se
lems Bgrege unos miligramos de herina de pescado, 2 ml de agus deg
tilade, unos miligremos de ureasa, se coloca el papel medidor de
ph, me tepa enseguida, después de unos minutoa observar y si vire
el color, es porque hubo desprendimiento de amoniaco.

D) Anélisis Microbioldgico

Se manderon anslizer las 10 muestras de
herina de pescado al laboretorio de la SARH, en Tecamac Estado de
México, pidiendo endlisis des

Suente Salmonella spp
Cuenta Escherichia coli
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E) Digestibilidad Proteica

Se reelizé por el método de digestibilided pép-
sica & dos diferentes concentraciones; O.2% y 8l 0,0002% en dcido
clorhidrico &1 0.075% en un 1itro de agus, De la muestra previamen
‘e depengrasadas ge pepge exactamente 1,000g en un metraz Erlenmeyer
de 250mi, se agregan 150ml de solucidén de pepsine precslentada de
42°- 45°C, se agite y se coloca en el befio maria & 50°C durente —
16 ars., agitendo lae 4 primeras hrs. continusmente, se resliza un
blanco simulteneo. Al término de las 16 hrs. se procede a filtrar;
previamente el papel filtro se pone & peso constante, se pesa; se
.sece.1 hr. en' la estufa, pars despues pesar el papel con el filtra
do; ae coloce en el matraz Kjenldhal pera determinar el nitrog!no
en 18 forma ususl. (Tejemda 1983)

P) Rancidez:

Método mediante 1a oxidecidén del yoduro de potasio
(KI) por los perdxidos presentes en las muestres. E1 yodo libert-
do em titulado con tiosulfato de sodio,

Se utilizd como disolvente 1 voldmen de cloxroformo yor
2 voltmenes de édcido acético glacisl, yoduro de potasio en solu-~-
cién . saturedsa, tiosulfeto de sodio 1N, ¥y como indicador almi
dén el 1%. Se pesa con exactitud lg. de nmuestrz dentro de un MA—-—
traz Erlenmeyer de 500ml, se agregan 200ml del disolvente y se 8-
dicione 1 ml de molucidn de yoduro de potasio, ge obtiene une so=
lucidén homogénea, se deje reposer 1l minuto en la obscuridad, des-—
pues se egregan 35ml de agus destilada y se procede a tituler com
el tiosulfato de sodio, ese empieza primero con el blanco. (Tejmde
1983)
6} Los resultados de las determineciones de protefns, humedad, ex
tracto etéreo, cenizes, fibra, digestibilided y rancidéz se derdn

e interpretardn en porcentaje, igumlmente con el andlisis micros—
cépio y microbioldégico.
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Se

BRESULTADOS:
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Cuadro §.1

COMPOSICION QUIMICA FROXIMAL DE IAS 10 HARINAS DE FESCADO RECOLECTADAS EN IA EPOCA
DE VERANO-OTONO DE 1987 ER % DE MATERIA HUMEDA

Miestra |[° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
Determ. % % % % % % % £ % % %
H. 7.97 10.26 8.91 11.04 5.03 5.74 4 .05 9.70 4.57 5.31 T.26
M.S. 92.03 | 89.74 | 91.09 | 88.96 | 94.97 | 94.25 | 95.95 | 90.30 | 95.43 94.69 | 92.72
P.C, 61.67 | 61.04 | 54.90 | 52.90 | 42.77 | 61.79 | 68.68 | 53.37 | 69.60 68.07 | 59.48
E.E. 5.57 8.60 8.15 9.97 12.94 11.17 10.52 11.35 6.76 T7.27 9.23
Ce 21.70 S5.16 23.62 22.85 29.68 17.87 16.48 20.73 13.46 15.65 18.72
F.C 1.07 1.41 3.19 2,00 1.98 1.03 1.55 1.97 0.72 0,28 1.52
E.L.N. 1.05 13.53° 1.43 0.17 7.60 1.72 8.72 1.66 4.89 3.42 6.10
Determ.= Determinacién P.C.= Protefna Cruda
He.= Humedad C.= Cenizas
M.S.= Materia Seca FoCe= Pibra Cruda
E.B.= Extracto Etéreo B.L.N.= Extracto ILibre de Kitrogeno
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~ Caddre 5 3

COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE IAS 10 HARINAS DE PESCADO RECOLECTATAS EN IA EPOCA
DB VERANO-OTONO EN % DE MATERIA SECA (100%)

Muestre 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
Determ. % % £ % % % % % % %
Humedad 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
M.S. 100,00 100,00 100.00 100,00 100.0 100.00 100,00 100,00 100.00 100,00
P.C. 67.01 68.01 60.27 59.46 45.03 65.55 T1.59 54.10 71.39 72.93
E.E. 7.14 9.60 8.95 11.21 13.63 11.55 10,97 12,57 7.68 7.08
Cenizas 23.58 5.74 25.93 25.68 31.25 18.96 17.17 22.96 16.53 14.10
F.C. 1.16 1.57 3.50 2.25 2.08 1.09 1.61 2.18 0.75 0.29
E.L.R. 1.14 15.07 1.59 Q.19 8.00 1.82 9.08 1.84 3.61 5.12
Determ.= Determinacién M.S.= Materia Seca
P.C.= Proteina Cruda E.E.= Extracto Etéreo
P.C.= Fibra Cruda E.L.NR.= Extracto Iibre de Nitrogeno

Dulce Maria Aguilar V!quez 1989



Grifice 1

CONTENIDO DE HUMEDAD TOTAL DE LAS HARINAS DE PESCADO COMPARADAS
CON LOS GRADOS "A™ Y "B"

%
1
O U | S T T S D
u 9
) .4
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D 7
A 5
D
5
4
3
24
1|7-9]10.2|8.91|11.0|5.03(5.74|4.05}9.70|4.57[5. 31
(o]

1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
uestras
eseeee Nivel de humedad méxime para el gredo 4 y B de
harina de pescado,
+ Norms QOficisl Mexticane



Grdfica 2

CONTENIDO DE PROTEINA CRUDA DE LAS HARINAS DE PESCADC COMPARADAS

COR LOS GRADOS "A™ Y "B" DE LA N.O.M.+
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1~ 2 3 4 5 6 T 8 9 10
Muestras

w=nee Nivel de protefna, minimo 64% pera el grado A

ssees Nivel de proteime, minimo 60% pars el grado B
+ Norma Oficiel Mexicana



Grdfica 3

CONPENIDO DZ EXTRACTO ETEREO DE LAS HARINAS DE PESCADO COMPARADAS

CON IOS GRADOS ™A® Y "B"™ DE LA N.O.M.
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Nivel de gresa, minimo 1l1% para el grado B

=azwms Nivel de grasa, mdximo 10% para el grwdo A
+ Norma Oficial Mexicana




Grédfica 4

GORTENRIIX DE CENIZAS DE LAS. HARINAS DE PESCADO CCMPARADAS
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Grdfica 5

CONTENIDO DE FIBRA CRUDA DE LAS HARINAS DE PESCADO . COXPARADAS

CON 10S GRADOS ™A™ Y "“BE" DE LA N.O.M+
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rodwQ P

sesess Nivel de fibre cruds, médximo 1% para los grados
A y B.
+ Norma Oficial Mexicana



29

Grdfica 6

ANALISIS DE LA DIGESTIBILIDAD DE LAS HARINAS DE PESCADO,
COMPARARDOLAS CON LA CONCENTRACION AL 0.0002% DE LA
SOLUCIUN EN PEPSINA

Digestidbilidad Proteics

TO4

604§

S04

40%

308cecescnne ®ecsohoecsopocscprccobsssntricossbocscgscrsisn

204

10
25.5|13.0]38.9]| 32.2|22.2{5649(5645[50.9[48. T [6T.4

1 -3 3 4 5 [ 1 8 9 10
Huetras
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segin la Norma Oficial Mexicana,



Grdtice 7

ABALISIS DE LA DIGESTIBILIDAD DE LAS HARINAS DE PESCADO,
COKPARANDOLAS CON. LA CONCERTBACION AL 0,2% DE LA

SOLUCION EN PEPSIRA

Digestibilidad Froteica
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Cuadro 5.3

RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROEIOLOGICOS
DE LAS HARIRAS DE PESCADO

Cuentas Salmonelle spp Escherichia coli
Iuo-‘tn- - .
1 - -

2 - -
3 _ -
4 - -
.5 - -
6 - +
7 - =
8 - -
-] - -
10 - J -

Dulce Maria Aguilar Viquez 1989




Grdfice 8
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ARALISIS DEL GRADO DE BANCIDEZ EN LAS

HARINAS DE PESCADO
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sescees Intervalo de perdxidos del 10 &l 20% pars
detecter rancidez.
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Cuadro " 5. 4

MATBRIA PESADA Y LIGERA DE LAS HARINAS DE PESCADO

SEPARADAS CON TETRACLORURC DE CARPONO

Harina Gremos Materia Ligera Materia Pesada
% %<

Patrén 10 66,0 34.0
1 10 82.8 17.2
2 6.1 91.8 8.2
3 .20 76.5 23«5
4 10 89.5 10.5
5 10 61.7 38.3
6 10 T0.0 30.0
7 10 66.8 3.2
8 10 64.8 35.2
g9 s 82.0 8.0
10 10 T5.5 24,5
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Cusdro 8,5 : : U !

HARIRAS DE PESCADO

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS PRUEBAS MICROQUIMICAS i
Mauestrs Textura Color Olor Sabor Cloruros Carbonatos Urea
Mmtrén a fina café claro a pescado seco a pescado seco - - -
Patrén » fina café intenso a pescado seco a pescado seco - - -
1 fina café verdoaso pescado geco no se probo’ + + -
2 fina café oscuro penetrante no se probd’ - - -
3 fina café oscuro pescado seco & &rena de mar - + -
Yy pescado seco
4 fina café claro pescado seco a pescado - + - |
5 fina café a camarén a pescado - + +
6 algo fina cefé claro a camarén a camarén con - + -
arena y sal
7 algo fina café claro a camarén a camarén con - - -
arena y sal
8 algo fina  eafé intenso a camarén y a camarén con + - -
pescado sal
9 fina café claro a camarén a camarén de— - - -
snbrido
10 algo fine café claro a pescado a camarén y - - -
pescado

Tulce Maria Aguilar Viquez 1989



Caadrs 5.6
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6.~ ANALISIS DE RESULTADOS:

6.1 Pisicoquimicos:

6.1.1. Protefna Cruda.- La norma oficigsl mcepta pars
el grado A un minimo de 64% de protefna, de las muestras estudia-
das las ndmero 7,9 y 10 que sumen up 304 se encuentran en dste gra
do ¥ en el grado B que reguiere minimo 60%X de proteins estd otro
30% de las harines, fueron las 1,2 y 6.-El 40% restante de las ha
rinss no cumplen con ninguno de los 2 grados y son las ndmero 3,4,
5y 8, (cuadro 5.1) Hay datos de que la medie.de proyeins para las
harinas de pescado nacionales es de 59.33% (cumdro 1.3), la medis
pere las harines estudiadas fué de 59,.48%, lo cuml indica gque 1la
norma mexicana no tiene presente esta minima variacidn de protef-
na, en la harina de pescado que marcan otros sutores, que le atri
buyen a 18 especie de procedencis, proceso y materis prima utiliza
da, como seria 70% de protef{na para arenque, 60-70% de protefna pa
ra pescado entero, 35% de proteinsa para crusteceos (cumdro l.1) ¥y
la variacién de proteina paras aquellas harines obtenidas de desper
dicios de plantas enlatadorss y congeledoras y lea fauna de ecompa
fiamiento de camardn.,

6.).2., Extracto Etéreo.- El grado A de la norma Ofi-=
cial requiere mdximo 10% de grasa o extracto etéreo, en eate grado
estd el 60X del total de las muestras estudiadas, son las ndmero },
2,354,9 ¥ 10; el grado B reguiere minimo 11% de grasa y en £1 se
encusntran lae harinas 5,6,7 y 8 que suman un 40%, (cuadros 1l.2,-
5.2; grafica 3) La media de grasa pare las herines de pescado na=
cionales es de 5,91%, (cusdro l1l.3) psra las muesiras estudiadas la
media fué de 9.23% de extracto etéreo, (cumdro 5.1) el 40% de lae
harinas con flta cantidad de gresa su indice de perdxidos las de-
tectd como rencias (grafice 8) donde se obtuvo haste un 33.4% de
peréxidos pere la harina con 12.94% de extracto etéreo, indica que
la cantidad de gresa estd relacionande con el grado de rancideg. St



la harina de pescado ege enrancia y ésta es consumida en el @alimen
to por el enimel puede causar leves intoxicaciones, rechazo del &
limento, baja el consumo y por comsiguiente 1a genancia de peso,
la rencidez tembién se puede deber & gue & alguna herina no se le
haya adicionedo entioxidante,

6+1.3. Humedad,= L& media de humedad pars las harinae
de pescado nacionales es de 8.,83%, pare las muestras estudiadas l1la
media ep de T7.26% de humedad. (cuadros 1.3, 5.1) La norma para los
grados A y B establece mdximo 10% de humedad y el 90% del totel de
les harinas cumplen con cuslquiera de los 2 grados. (cuadro 1.2,
gréficn 1)

6:1l.4. Conigas.~ L& norma mexicana indica para el grs8
do A mdximo 17% de cenizes, donde se encuentran el 40% de las wueg
tres estudicdas, son las mimero 2,7,9 y 10. E1l grado B reguiere
maximo 19% de cenigas, 8010 1la harina 6 eatd en este grado. (cum=
dro 1.2, gridfica 4) El 50% de las harinms analizsdes su contenido
de cenigas fuéd 8lto, son lesrnimero 1,3,4,5 y 8 slcanzando haste
29.68% de ceniza; las harines de pescado necionmles se reportén -—-
con uns media de 23.30% de cenizas, (cumdro 1.3) la media en las
harines dieron 18.72% de ceniga. (cumdro 5.1) Un contenido &8lto de
cenizgas puede indicer la presencia de tierrse, arena, alta cantidad
de carbonato de calcio como sucedil en el exémen microsedpico con
le harina 5. (cumdxo 5.5; 5.6)

6sl.5. Pibre Crude.- Peare los gredos A y B 1a norme
establece como maximo 1% de fibra, el 50% de las muestres estudia
das cumplen con estos 2 grados, s:on las harinas 1,2,6,9 y 10. Las
muestres 3,4,5,7 y 8 presentan un porcentaje alto aslcanzando hes-
ta 3.19% de fibra. (grdfica 5) La media para las herinasg estudia-
das fué de 1,52% de fibra. (cusdro 5.1)

6.2, Proteina Digestible: La norma oficisl establece
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pars el grado A y B, minimo 90% de digestibilidad protefica, en el

andlisis de solucién en pepsins 8 la concentracidn de 0.0002%, el

70% de todes las muestres estudindas obtuvieron un resultado supe

rior 21 30% de diasgestidén pépsica que reguiere ditcha goncentracidén
y fueron les harinas 3,4,6,7,8,9 y 10, (grafice 6) incluyendo aque
llas que tuvieron abajo del 60% de proteina cruda, ex cepto la ha

rina 5 que obtuvo 42,72% de proteina, (grafica 2) Dentro de les ha
rinas con baja digestibilided pépsica se encuentran las adultera-

das; segin la norma, com semilla de nabo y la que contenfie urea y

alte contenido de carbonato de calecio, son las nimero 1 y 5. (cua

dro 5.1. grdfica 7)

A la concentrmcidn del 0,2% de molucién en pepsina,
lag muestres deben obtener un resultado entre el 70 y 90% de di-
gestibilidad pépsica ; en el estudio realizado & 1las herinas todees
obtuvieron un resultado inferior al 70% de digestibilidad. (grdfi
ca 7)

6+ 3¢ Anflisis Microscépicos Al realizer las prusbes
microquimicas, se encontré que de 1as 10 muestras estudiadas aquf,
el 20% resultaron adulteradas segdn 1la norma oficiael mexicana, ya
que se encontrd un 10% con semilla de nebo y otro 10% con urea y
alto contenido de carbonato de ci&lcio, son las harinas 1 y 5 ses—
pectivamente, aunado a lo anterior la herina 1 posiblemente esté
alterada ya que dié positiva a cloruros y carbonato y 10 mismo su
cedid con otro 50% del total de las harinas que fueron positivas
a dichas pruebas. (cumdro 5.5)

Los ingredientes que eatdn adulterando la harina de
pescado oc@sionen una deficiencia protefca en la lisina, disminu-
cién en la produccidn y pérdidad econdémices considerables pare el
ganadero y‘ la industria de los alimentos balanceados.

Une harina de pescado que estd alterada repercute —-
también en 1a salud animal, dependiendo del grado de alteracidn,
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ocasionando principalmente baja en le ganancia de peso.

6.4. Andlisis Microbiolégicos Todas las muestres Te-
sultaron negativas &l aislemiento de Selmonelle spp. De la harina
6 se Biglé Escherichia coli y en las demds muestres no se encontrd
esta bacteria. (cuadrc 5,3)

6.5. Rancidez: las harinas 2 y 9 estdn libres de oxi
decidén de perdéxidos, las que sstén en el rango del 10 al 20% de ~
detecoidn de rancidez, son les hearinas 1,4,6,7,8 y 10 y solo las
suestras 3 y 5 presentan un indice de perdxidos muy 21to hasta de
33.4%. (grdfica B)

TESIS N3, BEPE:-
SAE!%A BE LA mmu



7T+ CONCLUSIONES:

De las 10 harinss de pescado analizadaas, el 40% de e
llas cumplieron con las eepecificaciones que dictamina la norom
oficial mexicana., En el gredo “A" se encuentrsn 1as harinas § y 10
que guman un 20% y en el grado "B" estdn las numeroc € ¥y 7 gue suman
otro 20%. (cuadzros 1.2; 5.1) Io que indicaris que sélo este 40% de
harinas de pescado eg de buena calidad natritiva.

El 60% restante de las harinas no se pueden clagifi-
car en ninguno de los 2 grados debido a que no cumplen con 2 o 3
especificaciones que indica la noraa. Un 30% de las barinss no cum
plieron con la digestibilidad minima del 30% en pepsina, fusron las
ndmers 1,2 ys', de estzs miestras 1a harins 1 estuvo adultereda se-
gén 1a norma con semilla de nabo y la ndmero 5 con uresa y alto con-
tenido de carbonato de calcio, ademds con un contenido mayor de ce-
nizas. (cundros 1.2, 5.1; gréfica 6) E1 otro 30% de las bharinas no
cunplieron con el 60% de proteina minima para el grado “B" y tuvie—
ron porcentaje alto de cenizas y fibra cruda, fueron las nimero 3,
4 y 8, (cusdro 1.2; gridficas 2,4 y 5) E1 dictdmen de éstas harinas
seria que son de mela calidad nutritiva.

En el caso de 1las harinas 3,4 y 8 su dictamen de cali-

dad ses pondrie a discueién, ya que su contenido de proteina wvaria
muy poco del grado "B" y sin samrgo la calidad proteica fud mayor
del. 30% Ade digestibilidad pépsica, lo que indica gue Adichas harinas
son de buema calidad mutritiva aungue no se encuentren clasificadas

en los gredos “A® y“B" de 18 norza oficial mexicapa. {(cuadro 1.2;
grdtioas 2 y 6)
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