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La barina de pe•cado e• un alimento importan"te debido a "" 

al."to con"tenido proteico en loa alimento• bal.anceados para J.a al.i­

mentacidn animal., principalmente en los animales monogllatricos co­

mo avea y cercioa. Por lo que se evalud experímen."tal.mente le cali­

dad nutri'tive de 10 diferente• muestras de harina de pescado, que 

se recolectaron en la zona norea"te del E•"tedo de Mi!xico que com -

prenden lo• mUDiCipios de; Atizapan, Neucal.pan, ~epexpan, Tezcoco 

1' Tl&lnepantl.a. Se localízeron en 4icha área plantas produ.ctorel! y 

consumidora" de harina de pe•cado y se muestrearon todal! lea pl.~ 

tea, se recolectaron l.O mueatrea de harina a laa cual.ea ae lea re~ 

U.zd las pruebas de; And.J.isis qufmico proximal, BD4l.iaia mioroac§. 

pico, anall.ieia microbioldgico, digestibilidad proteica 1' rmnoi.•4z. 

I 

Se encon"trd en promedio en el. ~liaía pro:itimal.; 7.26" lle 

humedad, 59.48~ de prote:!na crwla, 9.23~ de extracto etfreo, 18.72~ 

de cenizas y 1.52~ de fibra cruda. 

De acuerdo con lo que ._ic"tamina la nonia se detectaron. 2-

hsrina• adul teredea en el emll.iai• microacdpíco con semilla de n!_ 

bo y otra con urea y al."to contenido de.calcio, :f'u.eron laa har:Lnaa 

1 y 5. Otro 50~ de laa muestras fueron poaitivaa e l.aa pruebas de 

cl.oru.roa y carbonatos, poaibl.amente debido a una alterecic5n del 

producto. 

Con reapecto al an4liais microbioldgico en ninguna de las 

harina• se encon'trd Salmonella app y adl.o en le harina 6 se ai.ald 

Eacherichia eolio 

En la digestibilidad proteica el 70~ de las harina• ea"tu­

diadas fueron de buena calidad nutritiva, porque obtuvieron un. po~ 

centa;je ma7or del 30" de digeatibilidsd en pepsina, 

Para la rancidez el 20~ del "total. de lea harina• fueron -

librea de deteccidn de perdzidoa y son le.a ndmero 2 y g. 

El 40~ del total de l.aa harinea cumplid con l.aa eapeci.fi-



caciones que dicteaina 1a norma, en el sra•o "A" se encuentren las 
harinas 9 y 10 y en el grado "B" las ndmero 6 y 7. 

Las harinas de pescado nacionales son de bu.ena calidad n~ 
tritiva, cuando su. digestibilidad proteica tiene e1 90~ miniao que 

pide 1a norma oficial y más del 30~ de digestibilidad plpsica, a 
la concent:re.cidn de 0.0002~ de so1uai6n en pepsina, aunque su. con­

tenido proteico var!e muy poco del 60~ de proteína para el grado B 
y ade_.e estl libre de algwia sustancia adul.terante. 

II 



l·- i!t~llODIJCCIOBs 

Deede bace variee afiee 1114x:Lc• AR iapertatle •il.e• 

de tenelaclae de bariDa cle peacade a pa{eee ce•• Pe:n1, Chil.e, B~ 

cl.er, E.O'., cl.ebid• a que la preducci'n naciea.al ne al.canza a cubrir 

1a demanda de eete preduate en la iDtluatria de l.ee al.iaentea bal.8!! 

ceadea JIBr& 1a al.ime•t•ai'n aniaal, ya que 1a ll&r:l.na de peaC:Ue 

requiere el.e aayer cuidatle en au fabricaci,n. (Barrea 1981.) 

Le.a l.ugarea del. pa{s que cle•antl- eete pretlucte 

••n l.•• que ceincitl•a cen l.•• centrea urbane• aaa :l.apertant•• c­

aes B. Cal.iferaia, S:l.nal.ea, Guadal.ajara, c-1Hche, Yucatan, (CBnf. 
cintra 1986) de estas zen.as sen ceaercial.izadaa bacia el interier 

de l.a repdbl.ica cen UD ceat• que .tia auaentade pre~ivaaente. 

La baria& de pescad• ee una fuente de prete1D& 

de al.te TBl•r b1•1,gice, ee util.:l.za en l.a dieta .b.UllBDB y en l.a a­

l.:l.Bentaci4n de 1•• -ia&lee particul•raente Ce l.•• aeae8'etricea, 

en eepecial ea aTee y cerdee, 7a que la harina ea rica ea -iJl••­
cidea •••ncial.ea ce•• 1ieiaa1 .•etien:l.Jla·y tripte~ane, que l.ea P•!: 

aiten UD ""pide creciaiente, oen l• que ae preiuce una bueaa ga­

nancia tle P••• en oerte tieape y ea apreTec.ba la energ!a aetab4l.,i 

ca que ee al.ta en el. ersani-• an:l.Bel.. (Plerea 1980) 

La 4igeet1bi1idad de lea am:1..1ae•cidea cr{ticea een 

apreziaad-ente para l.•• cerdee un 89" y en 2.H pel.l.e• 85" ( Ber -

lew 1984; Hulen 1986; Zarka41aa 1985). Sin ••barge. exiate una gr1111 

?Bri&oiln en el centenitl• de prete1na, que depende de l.a •••pe•i­

ci'n qu1aica de la harina de peecade, eepecie de precedencia, ee­

tao14n del. aae, edad de lee peo•• y ti••pe de haber eitle capture­

•••• que va de un 37" a UD 7°" de prete1na. (Kezia 1981; ~tiro 1.1) 

En nueatre pa{e l.a SAJIB eetab~ece una ne:rwa de -

criterie, que define a 1a harina de pescad• cea• el pretlucte que 

reeulta del cecillliente, deab.itlrataoi'n y ••lienda cen y •in ael.u­

bl.•• que ne centengan g4zwenea ni euatanciae aea:l."l'Ba pera l.a -l.ud 

l. 
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aniaal., ni ailitivea ni cenaerYaderea ne auteriza4lea par la SAJiH 

4leben tener un -'*i•Zill&nt• bien .be11egenizada, en una cantidail 

tal que, garantiee l.a estabilidad del. prellucte. (N.o.M. 1976) 

características físicas: Celer variable predeai~ 

nande caf~ ·el.are 1 caf& eacure, el.er característice de peacalle 

asoe, en buen eatade, libre de el.ere• eztraftea ceae rsaoidez, ac,! 

de& y putrefacciln, el l.~ lle l.a materia priaa deberá paaar per 

una aal.l.a lle 2-3aa ile aeparac1•n entre .bilea del # 8. Se oeaoille­

raz-4 aduJ.terada cuande ae .baya adioienade cual.quier aateria ext~ 

ila. Pare evitar au e.l.tereciln deberá estar envaeatla en recip:l.ea­

tea nueves e iaperaeables ailacuadea para el preducte, (N.O.M 1976) 

En M&xic• eficialaente l.a Direcci•n General. de 

Neiwaa establece 2 grad•• de calitle.d para la .barina ile peacalle "A" 

y "E", debiend• cuapl.ir cen l.aa eapecificacienea indicatlaa.(oua~ro 

l..2) Se canaidera que ila&.-~ .•• ile aaia cal.illail auaaAe ne -
cuapJ.e cen l.aa eapecifioacienea establ.ecitlas per la nerma aex:l.ca­

aa, ..bay repertaa dea~e . l.as .barinas naoienalea varían un .pece en 

au ceapeaici4n qufaica prexiaal. ele le. neras y se ebtiene ce- p~ 

aeilie 59.33~ de preteína cruda, 8.83~ ile .baaadad, 5.91~ lle graaa 

y 23.3~ de ceniza;(cuadro,l..3) tSllbien awnp].en cen etres ingredieg 

tea e••• fuente fuente de lis:l.aa y de aainedc*il•s aZUfradea 11eti~ 

niaa y ciatina, dBllde buena cenversiln aliaenticia en dietas para 

pe1l••· (Rea•• l.982) 

La calidad de l.aa .barinaa de pescada varíe canf•!:: 

•e as . 

~aaperatura de-cocc16n.-3i en el proceso 4e fabricaeidn aumente 
l.a teaperature se bl.equea el. radical aminada de l~ l.iaina Y &ate 

ne ea asillilaile per las enziaas del. •rsani-• aniaal., per l• que 

•li-1nuye l.a lia:lma diepenible. (Aguil.ere. l.982; Ec.baveu 1982) Si, 

&ata te11perature. el.evada dure. auc.be tieape, •• presentan etzea e­

fectes biequíaicee entre l.a .biatiilina e .bietBllina, danda erige• a 



la moJ.J.eroaUia, una to:icSna que induce a la inci•encia 4el vdmito 

negro en los poll.oe de eAgOrtil. (Osuna 1984; Arce 1985) 

Deeen.graaa4o.- Si la nariDa &e pescado no f'u4 debi4ame~ 

te desengrasada, suele ser perjudicial. en el. momento de "" al.mac!, 

namiento¡ el. enranciwaiento nutricioaalmente per;tuclica, cataliza -

los nutrientes oz:i.'9.bl.ee de l.a vi1;111111Da A :r E, per;luclica la oaJ.1.­

lld <le J.a l.•Cil• y .bueYO en su eabor y <la ll>8Br a intoncac:tonee en 

general.. (Ceato 1979) 

Uao de productos aolul.terentea.- Laa a4ul.teracioaea c­

mumaente ueadae eons A4icidn de pezUfla, contenido estomacal., cuero 

uraa, eulrato de amomo, por lo que la cligeetibiliclael p4paica ee 

ficticia en este tipo 4e llarUiaa ele peecaclo, si ae quiere tomar -

coao criterio ele cal.i"8d, ad...i:a de que ea un delito venller el PZ2 

4u.cto. ele aeta manera, paro e:lti.aten liará.nas con. regi.etro ele depan­

elenc:Laa oric:lal.ae que l.o elaboran y adl.o cuando ea util1.Bda en -

l.oe &l.:taentoa bal.an.caados en 4ztae para loe animales y al. ver q.e 

no ae obtiene el. craci.lllian.to y la ganazu:ia da paeo en ·el. ti-~ -

proyectaolo. y que en ocasiones A&ata la proeluccidn diSlllin~e, (Boti.! 

veu l.982) ea clallelo al g&D&daro ncurre a l.oa e:alaanee bro9a"tol6-

gi.coa, miC:l:'O'bioldgicoa y microacdpiooa. 

j -
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cuadro 1 • .l. 

VABU.CIOHES DE LA PROTEiliA DE HAllilíA DE PESCAllO 

Protemal 

70" Pare. harina de arenque 

60 - 70" Ciertas narinas de pescado entero 

37" Harina de crustllceoe 

Concell.aa K.A. 1978 

4 



Cuadro l.2 

ESPECIPICACIORES D& GJIAJXIS DE CALIDAD DE LA HARI1'A DE PESCADO 

Eepecificacionee 

Prote:(na Cruda 

Graea Cruda 

Pibra Cruda 

Hlmeclad 

Cenis .. 

MaCl. 

+Dig. Proteica 

Cal.cio 

P6aforo 

Grado A Grado B 
"Kin 

64.0 

90.0 

"•ilx " Min " ••x 
60.0 

l.O.O l.l..O l.3.0 

l..O l..O 

l.O.O ! l.O.O ' 
17.0 l.9.0 

2.0 2.0 

90.0 

4.5 1 5.0 

2.5 1 2.8 

+Dig.• digeatib:l.1idad 
NaClc cloruro de eodio 

N.o.•. Po:rma l.3, l.976 

5 
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~,.3 

BESUX.V.OOS BliOMA1'0LdGJ:COS DE HAHDfAS DE PESCADO lfACIONALES 
No. Mue.t:na " Proteíaa " Humedad " G:raa1q " Ceúza ,. P. Dig,+ 

1 60.00 a.oo 8.60 

1 

23.52 

1 

85.00 

2 60.00 7.50 6.oo 

1 

22.44 85.60 

3 59.60 8.oo 6.50 22,65 82.40 

4 6).20 8,70 6.70 1 22.41 83.90 

5 63.40 8.10 5.90 21.00 83.70 

6 61.60 8.60 6.80 23,40 85.00 

7 63.00 8.90 5.60 

1 

23.00 80.10 

8 56.60 11.60 6.60 
1 

24.00 ao.oo 

9 59.40 10.90 4,90 

1 

23.00 79,50 

10 63.50 8.40 4.00 22.60 85.00 

11 63,40 10.10 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.oo 4,90 23.70 84.70 

16 56,60 10.50 6,40 24.60 80.20 

17 56,80 10.25 6.60 24.40 80.40 

18 58,00 10.50 6045 24.20 81.20 

19 58.00 10.45 6.22 24.10 81. 30 

1 

20 56,00 11.10 5.80 24.80 ! 79.80 1 

lladi•a 59,33 8,83 5.91 ¡ 23o30 l 82.98 

+P. Dig,• prote1na digeatibl.e Her:z:adndez D.R. 1980 



2. 111 A 11: C O T E o R I e o· 

. 2.l..Al'ITECEDEl'ITl!:Ss 

La industria de i.a harina de pescado se inició 

en E~pa y l.os E.O. a principios del sigl.o llX, ya que l.oe restos 

del. peaca4o constituían un estorbo de dificil el.iminac:l.ón .basta -

que fu.aron tr&Zl•fo:niiados en harina para la fertilización de los 

suel.oa. (llorrisan l.980) Poateriormente ee descubrid que l.a harma 
de peaoaclo era mas aprovec.babl.e como al.1.m.anto bal.ancedo 

anim&1.•• por su riqueza en proteína. (Herndndez 1980) 

en l.os 

Hari.nas Importadas.- En l.936 Perd empie- a ••-· 

earro1lar l.a induetria pesquera, en l.947 empezd a fabricar narilla 

y en 1964 ocupd el. primer lugar en el. mundo como productor de ha­

rina de pescado. Empl.ed una sol.a especie lle peacado que l.l.eTa el. 

nombre 4e "Ancbove1'B" (Engraul.:l.a rigens), fuente mee abundante y 

barata ele proteína animal. en Amlrica Latina. (Al.be. 1983) 

Harina de Peacado Nacional..- La i.nduetria pe­

quera inicid en 1926 en B. California con l.a pesca lle l.a ea:l'llina, 

al. auaentar l.a industria y re basar la delll!IDd.& llel. co~ directo 

y eD1atlulo, ee decidid elaborar harina 4e peacdo, en 1950 Klz:Lco 

empes:d a prollucir ma:ror cantidacl de harina. (Hermfz24ez 1980) Sin 

eab&rgo 1.a prollucc:l.dn nacional. he sido Tariabl.e e inauftc:Lente por 

l.o que se na recurrido. a l.a imponaoidn. de eate prollucto dUZ9D.te 

llllle tle 20 af!oe, para cubrir 1a el.e-•• interna cada vez mayor; a 

peear 4a que ea cuenta con un recurso pesquero como l.a •mc.boveta 

nortelle'.' ( Cogroul.is mordaz). ( noree 1984) 

En llll:sico i.a materia prima que ea emplea pera 

i.a el.aboracidn de harina de pescado es l.a sigl.liente: 

De l.a l.l.11111&da "Captura exprofeso" se obtiene 

peacaclo entero, sardina, ancboveta y buccna. 

De l.R conocicla como "Pauna de acompaf!am:Lento 

llel. caaaron", se obtienen peces con escb:ll8s no aptos para conllUl'.llo 
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humano, por su saber o apariencia. 
Loa desperdicios obtenidos de plantas conge­

ladoZ'lla o en latadoraa como cabeza, cola, etc. (Plorea 1980; 

mexia 1981) 

e 



La !lar:ina de pescado es producida por cociJlli.e!!. 
to, prensado, secado y molienda. La cocci6n tiene una accidn eat~ 

rilizadora, ayuda a la el.iminaci6n de agentes pat6genos, el. pren­

sa.do elimina parte del. agua y el aceite, si l.a harina no ea seca­

da pueden pruapere.r hongos y bacterias, si es sobrecal.entada pue­

de quemarse reduciendo su valor nutritivo. (llarlow 1984; ll!orri.aon 
J.980) 

2.2.1. Técnicas de Procesamientos 
Humedas Es l.a mas util.:l.zada, trasisfo:nna grandes 

cantidades de pescado, con un contenido mayor del. 3~ de grasa, ~ 
clUj'e sardina, arenque y residuos de J.s industria de conaerYa. 

Deaecaci6n y Trsneformacidn1 Se utiliza pescado, 

con un contenido menor del. 3~ de grasa. 

SOJ.vel>.tes Se utiliza para obtener concentrado 'e 

prote:Cna de peac84lo, debido al. al.to costo del disolvente y 1a --­
quinaria, esta t.Jcnica no ea remunerativa. 

Digestidns Se real.iza oon 4cidoa, al.cal.is y enz,! 

mas g·combinaciones de éstas, en el. proceso J.as prote:lnae sedee­
dobl.an en pol.:l.pépt:l.doe o em:l.no4cidos eo1ubles, aunque ee prefieren 

l.aa enzt.mae ya que loa 4cidoa o al.celia fuertes dest~en algunos 
emino4cidos. (Barron 1981) 

Todas ellas tienen en comdn el. emp1eo del. ca1or 
que ooagul.a isa protefnaa del pesca.do, quiebra l.os depda:l.tos de .!l!. 
ceite y separa el. agua. (Kexia 1981) 

La o~arac:l.dn final es el. molido y el. empaque, de la 
fabrica, l.a harina ea trl'llsportada al mezclador del alimento para 

animal.ea o al comeciante agricol.a y dependencias oficialea. Las 

harinas se estabilizan por medio de antiaxidal>.tes, en cantidadea 

pequeftas y distribuidas un3.form.eaente. Se sabe que son pocos loa 
fabrioantea o plantas donde ee adiciona el. antioxidante a ia har! 
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naa de peaoado a pe .. r de que exiate una diapoeioi6n oficial. de .. 

l.a SABH, l.a harina •itl antioxidante_·po11ee un val.or enerptioo me­

nor del. 5" al 20" en oomparaoicSn de la .bartna con antioxidante. 

( Pl.ore11 1984) 

l.O 



2 • 3 CALillAD DE LA. BARDA DE PESCADO 

La ce.l.iclad de una he.rine. de pescado es definida. norma], 

mente por su contenido de prote!ne. en teminos de compra-venta, P.!! 

ro l.a cal.ide.d de l.a proteína no es considere.do en estos arregl.os. 

Loe compradores para deteniinar l.e. cal.ille.d de ia protefna de l.a A!; 

rinB lle pescado se baaan ens l.ieine. dieponibl.e, dige•tibil.ide.d por 

pepsina., capacidad de l.igado de col.orantes, (Stuart 1984) estos -

mdtodos sdlo proveen informacidn limitada y pueden arro~ar reeul­

talloa ensafloaos, por el.lo tembi'n se deteminan l!lcidoa grasos l.1-

bre• e inllice de perdxido•. 

2. 3.l.. · ·Prote:lna y Aminol!lcidoa.- La harina de pescado tiene -

mayor precio que otros forrajea, l.a razdn estl!l en aua ami.nol!lcidos 

y su al.to contenido proteico, l.a prote!na. en l.a bari.na tiene un 

al.to val.or biol.dgico en l.as dietas para loa animal.es, ee rica en 

emino,cilloa eeencial.es con un 7.5~ de l.i•ina, (IC:nut l.984) es pertj. 

cul.a:naente adecuacla a l.aa deficiencias relativas de l.aa prote:t-a 

da l.os cereal.ea para l.a al.iasntacidn ani.llal.. (Stuart l.984) Esto en 

un 6~70~ de prote!na en el. contenido de l.a harina de peaoallo, 

(Za1'1c&dae l.985) altamente digeribl.e en un 9~, que contiene meti~ 

nine y l.isina, ea importante para muchos paises tropice.l.ea en do!!: 

de :algtmlas vecea escassa, es cara y resulta un al.imanto co•to•o. 

(Ol.oll\l l.985) 

2. 3.z •. Digestibilidad y Disponibilidad de Aminol!lcidoe.- Le -

digeatibUidad tlel. nitrdgeno y de los emino,cidoe esencial.es cr:!­

ticoe, •on aproldaademente en un 89~ para el. ceno, 85~ para po.·-

1.l.os y un 94~ para l.e. rata. (l!orl.ow 1984; Hul.on 1986; Zarkadae 

1985) Pe.ra me;jore.r .ie. cal.i4e.d de J.e. harina de pescado en l.a pro -

ducoidn, se recomienda el. uso de enzilllae proteol.!tices como e1 A], 

cal.ose. (llarl.ow 1984) 

ll 

2. 3.3. Graee.s y Jlcidoa Graeos.- La compoeicidn de l.a graea en 

l.a harina difiere de ia mayoría de l.os vegetal.es, ya que contienen 



niTe1es a1toa de ácidos graaoa de cadena 1arga po1inaaturadoa. E1. 

ácido 1ino1eico tiene funcidn de ácido graso eeencia1 en 1o que -

corresponde a crecimiento de po11oe, reproduccidn y produccidn de 

huevo. (Zarkadae 1985) 

2.3,4. ·?;nergfa.- Proviene de 1a proteína de 1a harina de pe~ 

ca•o aai como au contenido de grasa, 1a cantidad de 1a graea depe~ 

de de 1a especie de pez, proceaamiento y 1a uti1izacidn o no de -

antioxidante e. 

2.3.5. contenido Minere1,- A ma;ror contenido de cenizas ma7or 
ea ei niTe1 de ciertos minera1ea como ca1cio 7 fdaforo, aunque hay 

a1gw20a que no tienen re1acidn con 1a ceniza como e1 ee1enio, 1o 
ca1izado en 1a faee prot~ica. E1 fdaforo está mas dieponib1e en -
1a harina de pescado que en 1oa Tegeta1ea. (Knut 1984) 
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El. val.or nutritivo estlll dado por l.a digesti­

bilidad de l.e. proteína de l.e. harina de :pescado, ya que una be.rUla 

bien preperaiia tiene un val.or biol.dgico el.evado pera l.os monogas­

tricos. La harina es un buen llUllt:Ltuto parcial. de l.a l.ecb.e pa'l'B -

te:nseros de raza l.ec.llllra, en la d:Lgestidn del. ganado vacuno da bu.,!. 

nos resul.tados, si 1.a harina es de mal.a cal.idad, 1.oe animal.es 4e­

sarrol.1.an una flora intestinal. indeil'abl.e. (Cervantes 1987; aaapos 

De 1.984; Kay 1986; Knut 1984; Morrison 1.980; 01.omu 1.985; Pike 19-

84; Rooke 1.986; Tb.oney 1986) 

Para conocer mejor el. val.or nutritivo de l.a 

llarina de pescado se real.izan pruebas qu!micas de l.aboratorio ba­

ratas y sencil.1.aa como el. anál.isis proximal. y microscdpico, o co~ 

pl.:Loada11 y carea como determinaeidn de aminolllo:Ldo11. (Pl.ore11 1984) 

Un examen previo a trav's de l.o• sentidos 'J' 

ob11er.aoidn al. microscopio·, identifica una po11ibl.e adul.teraoidn, 

(Ecbaveu 1.982) al.teraoidn o oon1'UU.llaoida. 

Las t'onieas microbiol.dgicas son val.toesa ~ 

ra determinar 1.a auaencia de agentes patdgenoe como l.a S&l.monel.l.a 

J!l!E• Ya que su preaencia al.te:raria el. val.or nutritivo del. ingre-­

diente ademd.a de causar infecciones severas. 

13 

Otras pruebas son; l.a determiJlscidn de prote,! 

ns digest:Lbl.e en pepsina, al. 0.0002~ o al 0.2~; as! como 1.a date!: 

miaaeidn de l.a l.is:Lna disponibl.e y prueb& de ranc:Ldez oxidat:Lva. 

Por l.o anterio:naente expuesto e11 necesario -

estudiar mas prof'='-ente 1.a cal.idad de l.a harina de pe11os4o, -

que se vende en el. mercaiio ~un1:o con su YS.l.or nutritivo real. 'J' -

saber de esta manera si BU al.to costo justifica llJU eap1eo en 1.as 

dietas para 1.011 BDimal.ea. 



2. 5 •. USOS EN LA l'IU!rRICJ:~N Al'lI:KAL 

2. 5.J.. En Avee..- En general l.a harina de pescado produce en 

aua nivel.ea mínimos del. l.-4%, aumento en~la produccidn de ca~e o 

nuevos, l.os nivel.es mdximos de 3-l.2~ se fijan con el. objeto de p~ 

venir l.a induccidn de un sabor a pescado en el producto BZlimal. 

Pol.lo de engordas Hay ganancia de peso 'if bla!. 

na convercidn alimenticia. 

Gal.linee ponedoraas Ha reducido l.a presenta 

cidn del síndrome de .IL!gado graso• disminU70 el. nivel de eatrop­

noa, l.!pidos aanguineoa y nepllticos, posibl.ements se deba a l.a ~ 

presencia del. ael.enio en la harina. 

Heproductoraas En nivel.es bajos y constantes 

en l.a re.oidn, la harina de peaca•o produce un aumento en el ndae­

ro •e nuevos tt!rtil.es e incubabl.ea. 

Guajolotees Estiaul.a el. crecimiento y reduce 

el coato del. al.imanto por ave. (Ol.omu 1985) 

2.5.2 •. En Cerdoas 

Recien nacidos• La harina de pescado combi­

nada con cereales, tiene me~or digeatidn de ia proteína, dando 

buen rendimiento en cerdos destetados a l.ae 3 semanas de edad, fua 

ciona como reeap1azo de l.a l.ecne materna cuando l.a cal.idad de l.a 

harina es mena. (Knut 1984) 

En •eatete1 La harina cuando ae acliciona a 

una dieta con alta cantidad de nutrientes no meclicamentada, ea ama 

beneficiosa que l.as dietae convencional.ea, durante l.os primeras -

l.4 días, produce as7or tasa de crticimiento con mayor convercidn ~ 

nerg4tica. (Pike 1984) 

. Adultoss El. auminiatro de harine de pescado 

en dietas como la de desperdicios procesados, es una fuente de PJ:'2 

te!na de alto valor bil.dgico y acompai'lada a una dista de adecua•o 

nivel. de energía, ayuda a incrementar l.a retencidn del nitrcgeno. 

l.4 



Los macnos castrados retienen menos nitrogeno (2 a 4g.) que l.as 

nembras de igual peso edad y raza. (Cervantes l.987) 

2.5.3· .·Ganado Vacuno y Ovino.- La harina de pescado es inf',!l. 

rior al. concentrado de proteína de p~csdo, (Campos l.987) se en 

cuentra entre l.as menos degradabl.es de l.a panza, pero tiene al.'t& 

digestibil.idad en el. duodeno y tiene un patrón de aminoácidos CO!!:. 

pl.ementario a la proteína microbial. Los animal.es jovenes crecen 

mas rápidamente cuando l.a harina se util.iza en dietas con bajo co~ 

tenido ele energ{a. (Thoney 1986) 

La tiarina de pescado es con­

sillerada cara para el uso de rumiantes, pero en rumiantes ele al.'t& 

productiviclacl lae vacas al.illlentadaa moclersclamente con dietes ener. 

g&ticas que contengan harina producen mds l.ectie. (Bsrlow l.984) 

Torol!I z.a tiari.Jla i.Jlcreaenta 

el. conllUlllo de ensilaje, la ganancia diaria de peso, l.a ef'iciencill 

al.illlenti.cia y loa canal.es son imls magros. (Kay l.986l 

2 .. 5 •. 4. ·Piscicul.tuZ'Q.- Se requiere de la tiarina para mantener 

l.a sal.u4 y un crecimiento adecuado. 

2 •. 5.5. Visones. - L& harina de pescado utilizada varia, se 

prefiere de bajo contenido de greea o estabilizada con antiozid"!! 

te, especificando .3 ppa de diaeti.l.nitrosamina, en l.a tiarillao 

(atrl.ow 1984). 
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3. O&JETIVOs 

Eva1uer 1a caiiaad nutritiva de 1ee harinas de pe~ 

callo coaercia11s1Ulas en ei noreste de1 Estallo de lll:ic1co, "n ·io• 111!! 
n1cip1o• de At1sapen,·naucaipan,, Tepe:itpBZ>., Te:iccoco y T1al.nepant1a 
que ee utilisen en ia a1:lmentac1.c5n an:llllal.. 



Se recolectaron 10 muestras de hBrinR de pescado. -

comercializaaaa en al noreste del Estado de Mlxico que comprende 

loe municipio• de; Atizapen, Kaucalpan, Tepexpan, Texcoco ~ ~al­

nepantla, en le lpoca de verano-otofto de 1987 

1'1 -
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4.l. • llE1'0IIOSs 

El. muestreo se'real.izd del.a siguiente maneras 

1) Se l.ocalizaron e61o 2 pl.antaa productoras de harina de pescado 

en ia zona noreste del. Estado de Mlxico. 

2) Se iocalizeron 8 pl.entas consumidoras, que no consumen harina 

de pescado del. Estado de Mlxico sino de otros l.ugares del. pa{s, 

que junto con l.as protluctorss de harina de pescado se muestrearon 

en el. l.00~, obteniendose 10 muestras. 

3) En cede planta se recol.ectd una muestra de harina de 1/4 a 

1 Kg. de peso, una vez obtenidas se conservaron en refrigeracidn 

en recipientes impe:nneabl.sa. 

4) Lea muestras patrdn se obtuvieron de l.ss harinas de pescado ~ 

l.aboradea en el. l.aboratorio de bromatol.og{a de l.a P.E.s. Cuautt-­

tl.an. 

5) Todas l.as muestras se prepararon pera 1111 an4l.iais como se de.! 

cribe a continuacidn: 

a.- Cuarteo de cada una de l.as muestras 

b.- Mol.ido de l.as muestras 

e. - Envasado 

Para eval.uar su cal.idad y observar su higiene, a l.ae harinas se 

l.ea real.izaron l.as siguientes pruebas. 

A) An41iaie Qu{mtco Proximal. 

Prote!na Cruda. - Por el. mito do de Kjenl.dhal. 

Humedad.- M4tcdo indirecto de 100-105°c 

Extracto Et4reo.- Mltodo de SoXlll.et 

Ceni&as.- Método de incineracidn a 550-6oo0 c 

l'ibra Cruda,- Mltodo oficial.. 

B) An411eie ~icrosc6pico 

Con ia ayuda de un m1croec6pio estero~cdpico con el. 



ob;tetivo de 10 X, obeeZ"\'BlldO pr:l.meremente en UD campo 'bl.anco, UD . 

poco de .bar:t.na· de peecado de 2 aueetras patrdn, para deepule com­

parar con 1as mueetras reco1ectadas, previamente se 1aven con te­

trac1oruro de carbono, se obeervan une a una y se anotan 1es cara2 

ter!aticae encontradas. 

C) Pruebes Microqu!micas Gua1itativae 

1.- C1oruroe1 

En un vidrio de reloj ee colocan a1gunoe mi 

lig:rmlll)e de nar:t.na de peecado, compardndo1as con 1ae aueetraa pa­

trdn, agregando 2 gotee de nitrato de p1ata (AgN03) a1 1°" y ee oj¡ 

serva si eon poeitivae o negativae a eeta reacci6n, cuazulo ee ve 

1a fozwaci6n ae un. precipitado blanco caeeoeo, eefta1a 1a preeencia 

de cioruro de eoaio. 

2.- Carbonatoes 

Se agregan 2 gotee de carbonato de ao•io 

(H•C03), a unos miligramos de harina en un vidrio de re1o;t, ee CO!! 

paran con 1ae 2 mueatrae patrdn y ee anotan 1•• reaccionee obten.!, 

Aae, 1a efervescencia y producci6n de burbujae nos indica 1a pre­

sencia de ca1c:l.o, 

3.- Ureas 

Se ut:l.1izan tubo e de eneaye, a 1oe cua1ee ee 

1ee agrega UDOB mi1igrBlllOB de berina de peecado, 2 m1 de agua de.!!. 

ti1ada, unoe miligramos de ureasa, se coloca el papel medidor de 

ph, ee tapa enseguida, deepuls de unoe minutos obeervar y ei v:l.ra 

el color, es porque nubo desprendimiento de amoniaco. 

D) Anil1ie:l.e M:l.crobiol6gi.co 

Se mandaron ena1izar lae 10 mueetraa de 

harina de peecado a1 1aborator:l.o de 1a SARH, en Tecamec Estado de 

Mlx:i.co, pidiendo an41iaie des 

Cuenta Salmonel1a epp 

Cuenta Escherichia co1i 
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E) Digestibil.idad Prote~c• 

Se realizó por el m4todo de digestibil.ided P•P­

sica e dos diferentes concentraciones; 0.2" y el 0,0002" en ácido 

clor.b.!drico el 0.075<J' en un litro de egua. De la muestre previame~ 

te desengrasada se pesa exactamente l.OOOg en un matraz Erlenmeyer 

de 250ml, se agreglUl l50ml. de solucidn de pepsina.precalen'talll& •e 

42º- 45ºc, se agita y se coloca en el befto maria a 5oºc durante 

l.6 11rs., agitenclo l.ss 4 primeras hrs. continU11111ente, se realiza un 

bl.enco aimul.teneo. Al to!:naino de las lé nra. se procede a fil.trsr; 

previamente el papel filtro se pone e peso constante, se pesa; ae 

.aece...-1 11r. en·.la eat~a. ~ ·dea"PUeB pesar el_pape-1. con el fil.t~ 

clo; se coloca en el. matraz K.jenl.ahal. pe.re dete:na:LA&r el Ditrogeao 

en la fol'lllB·u.ua1. (Teja4a 1983) 

P). Bancidezs 

Mo!todo mecliente le. oxidecidn clel yocluro de potaaio 

(KI) por l.oa perdxidos presentes en las muestrea. El yodo libera­

do es titul.ado con tiosul.feto de aodio. 

20 

Se utilizó como diaolvente l voldaen de cloroformo por 

2 vol"Ólllenes de ácido eco!tico glacial, yoduro ele potasio en sol.u-­

cidn . aeturella, tiosul.fe.to de aodio l.l'I. y como indicallor elm.! 

cldn el ll'· Se pese con exactitud lg. de muestre dentro de \lll -­

t~z Erle11111eyer de 500ml, se agregan 200ml del llisol.vente y se a­

diciona l m1 de aolucidn de yocluro de potaaio, se obtiene W1B ao­

lucidn .b.om.ogo!nea, se deja reposa·r l minuto en la obscuridad, ••­

pues se agregan 35ml de egua deatilada y se procede e titUl.e.r con 

el tiollUl.fato de sodio, se empieza primero con el bl.enco. (~ajada 

1983) 

6) Loe reeul.tadoa de las dete:nnineciones de prote!na, humedad, e~ 

tracto eto!reo, cenizas, fibra, digestibilidad y rancid4z se clardn 

e interpreterdn en porcentaje, igual.mente con el anlllieia m.icroe­
cdpio y microbioldgico. 
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Gtmdro 5.J. 

COMPOSICION QU!!.llCA PROXIll!AL DE LAS l.0 HARINAS DE PESCADO RECOLECTADAS EN rA EPOCA 

DE VERANO-OTONO DE l.987 EN ~ DE MATERIA Ht1MEill 

llheatra 1 ----Determ. :!( 

H. 7.97 

M.S. 92.03 

P.C. 6l..67 

E.E. 5.57 

c. 21.70 

F.C 1.07 

E .L.lf. 1.05 

2 3 4 
~ ~ ~ 

l.0.26 8.9l. 11.04 

89.74 91.09 88.96 

61.04 54.90 52.90 

8.60 8.15 9.97 

5.16 23.62 22.85 

1.41 J.19 2.00 

13.53 1.43 0.17 

Determ.= Determinac16n 
H.= Humedad 

M.S.= llllteria Seca 
E.E.= Extracto Etlreo 

5 
~ 

5.03 

94.97 

42.77 

12.94 

29.68 

1.98 

7.60 

6 
~ 

5.74 

94.25 

61.79 

11.17 

17.87 

1.03 

1.12 

7 8 9 
~ ~ ~ 

4 .05 9.70 4.57 

95.95 90.30 95.43 

68.68 53.37 69.60 

10.52 11.35 6.76 

16.48 20.73 13.46 

1. 55 1.97 0.12 

a. 12 1.66 4.89 

P.C.= Prote;(na Cruda 
C.= Cenizas 

F.C.= Fibra Cruda 

10 1 

" ~ 

5.3]. 7.26 

94.69 92.72 

68.07 59.48 

7.27 9.23 

15.65 18.72 

0.28 1.52 

3.42 6.10 

E.L.N.= Extracto Libre de Nitrogeno 

IU1ce l.bria Aguil.ar V!quez 1989 



CWldro 5:2 
COMFOSICION QU!!.IICA PROll?&L DE LlS 10 HAJIINAS DE PESCADO RECOLEC!?Alli\S EN IA :SPOCA 

14leatra 1 
Determ. ~ 

Humedad o.oo 

M.S. 100.00 

P.C. 67.01 

E.E. 7.14 

Ceni.zaa 23.513 

F.C. 1 .16 

E.L.N. 1.14 

DE VERANO-OTOllO BN " DB MATERIA SECA (100:') 

2 3 4 

" " " o.oc o.oo o.oo 

100.00 100.00 100.00 

68.01 60.27 59.46 

9.60 8.95 11 .21 

5.74 25.93 25.68 

1.57 3.50 2.25 

15.07 1.59 0.19 

Determ.= Determinación 
P.C.= ~otefna Criida 
P.C.= Pibra Crl.lda 

5 

" o.oo 

100.0 

45.03 

13.63 

31.25 

2.08 

8.00 

6 

" º·ºº 
~ºº·ºº 
65.55 

11.55 

18.96 

1.09 

1.82 

7 8 9 

" " " ---- -----

º·ºº o.oc o.oo 

100.-00 100.00 100.00 

71.59 54.10 71.89 

10.97 12.57 7.68 

17.17 22.96 16 • ._53 

1 .61 2.18 0.75 

9.08 1.84 3.61 
-- ---

M.S.= 14>.teria Seca 
E.E.= lb:tracto Bt•reo 

10 

" ---·-
o.oo 

100.00 

72.93 

7.08 

14.10 

0.29 

5.12 

E.L.N.= Extracto Libre de Nitrogano 

Dulce Miria Aguilar Vfquez 1989 



Gráfica 1 

C01'11'ENIDO DE HUMEDAD TOtil. DE LAS HARINAS DE PESCADO COllPARADAS 
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o ...... ~._~--~~~~.._~_._~__..~~+-~ ...... ~~.._--; 
1 2 .3 6 4 5 7 8 9 10 

llueetrae 

Nive1 de .b.umedad máxima para e1 grado A y B de 

harina de pescado. 

+ Norma Oficial Mexicane 
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Grtl:tioa 2 

COll!l!Ell'IDO DE PROTElNA OHUDA DE LAS "HARINAS DE PESCADO COMPARADAS 

CON LOS GRADOS "A" Y "B" DE LA N.O .111.+ 

" 100 

p 90 
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o 80 
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E 70 
l 
N 
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o· 
R 4 
tJ 
D 30 
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20 

lO 61.6 61.0 54.9 52.9 42.7 él.7 68.6 53.3 69.6 68•0 
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3 4 5 7 9 10 

llueetras 
Nivel de protefal!., m:lni.nlo 6.4". para el gzw.llo A 

Nivel de prote:!ne, m:lnimo 6°" para el grado B 

+ No:na.a Oficial lllexieena 
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GÑfica 3 

CON!rENIDO DE Elt'JlBACm ETE!iEO DE LAS HABIWAS DE PESCADO COllPABADAS 

E 
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l.l. 

l.O 
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7 
B 6 
'r 5 
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o 3 
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l. 

o 

CON LOS GRADOS "A" Y "B" DE LA lf.O.M. 

5.57 8.6 8.1.5 9.97 l.2.9 l.l..l. l.0.5 l.l..3 6.76 7.27 

3 4 9 l.O 
lllueatraa 

Nivel. de gra.a, dxilllo l.3" para el. grado B 

N:lvel. de grasa, m.:l.Zliao l.l." para el. grado B 
Nivel. ele gra_, dxim.o l.°" para el. pdo A 

+ Norma Oficial. lll!ex:lcana 
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GZ'IÍf'ica 4 

QOl'l'rENXDO DE CEN:IZAS DE LAS. HARINAS DE PESCADO COMPARADAS 

~ 

30 
28 

e 26 
E 24 
l'I 22 
X 20 
z l.8 
A l.6 
s l.4 

l.2 
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o 

CON LOS GRADOS "A" Y "B" .DE LA 11·.0-.llo+ 

21..7 5.l.6 23.6 22.6 29.6 l.7.6 l.6.4 20.7 l.3.4 l.5.6 

l. 2 3 4 5 6 7 8 9 l.O 
lluestras 

••••••Nivel. de cenizas, mllz:Lmo l.9~ para el. grado B 
-~~- Nivel. de cenizas, lllllzilllo l.7~ para el. grado A 

+ Noz,na Of'icial. Mezicana. 



G:ntfica 5 

CONTENIDO DE F:IBRA CRUDA DE Ll•S HARINAS DE PESCADO COMPARADAS 

" 4 
p 
I 
B 3 
R 
A 

2 
e 
ll 
u 1 
J) 

A 
o 

CON LOS GRADOS "A" Y "B" DE LA N.O.ll+ 

1.07 

l 

l.40 3.19 2.0 1.98 1.03 1.55 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 
lilueetrae 

ll:l.ve1 de fibra cruda, d:itimo 1" para 1os sr&doe 

.t; y B. 

+ Nozma Ofic:l.a1 Mexicana 

28 



Grártca 6 

ANALISXS DE LA DIGESTIBILIDAD DE LAS HARJ:NAS DE PESCADO, 

COlllPARANDOLAS CON LA COl'ICENTRACION AL 0.0002" DE LA 

SOLtfCION EN PEPSINA 

" 70 

60 

50 

40 

Digeetib111dad Proteica 

30 •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

20 

10 

25. 5 13.0 38.9 32.2 22.2 56.9 56. 5 50.9 48.7 67.4 

M1Te1 de 1a 41geatib11iclad que a 1a concentra­
c16n da·o.0002~, de ao1ucidn de pepeizla. 

ee debe encontrar 1a barina de peeped.o 
segdn ia Norma Oficia1 Mexicana. 
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Gráfica 7 

ASALISIS DE LA DIGES'UBILDlAD DE LAS KARINAS DE PESCAllO, 

COKPARA?IDOLAS COJ.i LA CONCENTBACIOl'r AL o. 2~ DE LA 

SOLUCION EN PEPSIKA 

Digeatibil.idad Proteica 

90 •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
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70 ······-··········································· 
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20 
10 41.6 33.4 64.6 55.8 34.3 63.3 b4.4 57.6 63.8 64.5 

0 --1~---2~~-3~~-4~--5~---6~-----7~--a~----,~...,_-1_0._.. 

llueat:rv.s 

InterY&lo de digeatibi1id8d que a la concen­
tracidn de 0.2~ de ao1uci6n de pepaine., 

se ••tia encontrar 1a barina de peacado 
·ael!l1n la Norma Oficial Klxicana• 
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Grá:tica 8 
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Alf4L:ISIS DEL GRADO DE RAl'lC:IDEZ EN LAS 

HARilfAS DE PESCADO 

•········ ........ ·•········•······•·•·•••• 

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

2 11.6 8.64 22.9 17.4 33.4 14.7 17.8 15.4 5.3 9.3 

o._1~..;...-2~~.-3~ ...... -4~'--5---'--6--~7--..._~s--'"-9---'--1-0--+ 
Jlueat:rae 

InterYalo de per6xidos del. .10 el. 20<!' pare. 

detectar rancidez. 

Dul.ce Maria Agail.ar V!quez 1989 
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Cuadro . 5. 4 

UTBBXA PESADA Y LXGBBA. DE LAS HARillAS DE PESCADO 

SEPARADAS CON TET~CLORURO DE CARBOllO 

Harina Gramos Materia Ligera Materia PeeaclB 

" " PBtrdn l.O 66.o 3t.O 

l. l.O 82.8 l.7.2 

1 
2 ! 6.l. 91..B 8.2 

3 .. 10 76.5 23.5 

4 1.0 89.5 10.5 

5 10 61.7 38.3 

6 l.O 70.0 30.0 

7 10 66.8 31.2 

8 l.O 64.8 35.2 

9 5 82.0 e.o 

10 l.O < 75.5 24.5 
1 



euaare> , s . 
~ - ··-· ~ ·------

HARINAS DE FESC&DO ---------· --
CARACTERtSTICAS ORGAl'IOLEPrICAS PRUEBAS lfiCROQutll4ICAS 

Mlestra Textura Co1or 01or Sabor C1oruros carbonatos Urea 

D>tr6n a f'ina café claro e pescado seco a pescado seco - - -
D>tr6n 11 fina caf6 intenso a pescado seco a pescado seco - - -

1 fina caf6 verdoso pescado seco no •• Probd + + -
2 :fina caf 6 oscuro penetrante no se probá - - -
3 :fina CllffJ oscuro pescado seco a arena de DBr - + -y pescado seco 

4 :fina caf6 claro pescado seco a pescado - + -
5 :fina caf 6 a camer6n a J19soado - + + 

6 algo fina caf 6 claro a camer6n a camar6n con - + -arena y sal 

7 algo :fina caf6 c1aro a camar6n a ca-r6n con - - -
arena y ea1 

B algo f'ina cnf6 intenso a camer6n y a c..-r6n con + - -pescado sal 

9 fina café claro a canar6n a camar6n de- - - -s•1brido 

10 algo :fina car& c1aro a pescado a camar6n y - - -peecado 

D.t1ce Maria Agui1Br Viques 1989 
.. ,·-~-1----
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6.- AKALISIS DB BESOLTADOS1 

6.1 Piaicoqu1micoa: 

6.1.1. Proteína Crudla.- La norma oficia1 acepta para 

el grado A un m!ni.mo de 64" el.e prote:!na, de 1aa muestras eetu4ia­

daa 1aa ndmaro 7,9 y 10 que 111U1an uo 30" •• encuentran en lata ~ 

el.o y en a1 grado B que requiere mínimo 60" de prota!na astil otro 

3°" el.a 1aa harin&.a, fueron 1aa 1,2 y 6 •. E1 40" restante de 1aa ~ 

rinaa no cump1en con ninl!\IDO •• 1oa 2 gzw.doa y son 1aa ndaaro 3,4, 

5 7 8, (ci,wdro 5.1) Hay datoa da que 1a media. <la pro:h:l:Da para 1aa 

harinas 4e paaca4o nacional.ea ea de 59.33" (cuad.ro 1.3), la ma4ia 

pera l.aa harinas •••udiadas ful da 59.48", lo cual in4ica qua 1a 

nor.a mexicana no tiene presenta eata minima variacidn de prote:!­

na, en 1a harina de paacacl.o qua marcan otroa autorea, qua 1• atr.! 

b\Q'en a 1a espacia de procedencia, proceso y materia prima uti1iz~ 

4a, como aer!a 70fo da prota!na para arenque, 60-70fo de prota:Cna ~ 

ra paseado entero, 35" da prota!na para cruatacaoa (cua4ro 1.1) y 

1• variaoidn de prote:!na para aque1laa harina• obtenidas de daape.!: 

dicioa de p1antaa en1atacloraa y congal.adoras y l.a f'auna da acom~ 

ftlllllianto de camardn. 

6.1.2. Eztracto Etlreo.- E1 grado A da l.a norma of'i-.;.. 

ciB1 requiera mllximo 10" de grasa o extracto etlreo, en este grado 

eatd •l. 60fo 4el. tota1 da l•• muestra• aatudiadae, aon 1aa ndmero ¡, 
2,3,4,9 y l.O; al. gra4o B requiere mfnimo 11" da gzw.aa y en 11 se 

encuen~ l.aa harinas 5,6,7 y 8 que suman un 40"· (cuadros i;.2,-

5.2; grafica 3) La media de grasa para las herinaa de pescado na­

cional.ea ea da 5o9l."• (cual.ro 1.3) para l.as muaatraa eatudia4aa 1a 

media t"ul da 9.23" da extracto stlreo, (cuadro 5.1) el 40fo de l.aa 

harinas con e1ta cantidad de grasa au indica de perdxidoa laa de­

teotd como rancias (grafica 8) donde ea obtUTo haata un 33.4" de 

pardxidoa para J.a harina con l.2.94" de •%t1'acto etlreo, indica qua 

1a cantidad 4e grasa eatd re1acionada con al gra4o de rancidez. Si 



l.a harina de pescado ae e~cia y lata ea conaumida en el. al.i.llle!!:, 

to por el. e.ni.mal. puede causar l.evea intoxicaciones, rechazo del. .!. 
l.imento, baja el. conllUlllo y por consiguiente l.a ganancia de peao, 

l.a rancidez también se puede deber a que a al.guna harina no ee l.e 

baya adicionado f\Dtioxidante. 

6.1.. 3. Humadaa.- La media de bwaedad para l.aa harinas 

de peaca&o nacional.ea ea de 8.83", para l.aa mueatraa estudia .. a l.a 

me•ia ea de 7.26" de humedad. (cuadroa 1..3, 5.1.) La norma para l.o., 

grados A y B eata'bl.ece m.ilxi.mo l.O" de bwaedad y el. 90" del. total. de 

l.aa harinaa cumpl.en con cual.quiera de l.oa 2 gra•oa. (cuadro 1..2, 

grtl:tica l.) 

6.1.4. Cenizaa.- La norma mexicana. in4ica para el. ~ 

do A ~imo 1.7" de cenizas, donde ae encuentran el. 4°" de l.•a aue~ 

tzw.a eatu•iaclaa, aon l.aa ndaero 2, 7, 9 y l.O. El. grado B requiere 

maxiaO 1.9" de cenisae, sol.o l.a harina 6 está en eete grado. (cua­

dro 1..2, grtli'ica 4) El. 5°" •e l.aa harinaa anal.iza&aa 1111 con'ten:L•o 

4e oellizas ~~al.oto, aon l.aar.ndmero 1,3,4,5 y 8 al.canzando baa'ta 

29068" 4e ceniza; l.as harinas de peaca4o nacional.ea ae reportan -­

con una aedia de 23.30" de cenizas, (cuadro 1..3) l.a aed.ia en l.as 

.bar:Lnaa dieron l.8.72" de cenisa. (cuadro 5.1.) Un contenid.o al.to lle 

canizaa pUede indicar l.a presencia de tierra, arena, al.'ta canti&ad 

&e car'bOna'to ele cal.cio coao aucecli6 en el. ex4aen microsc6p:Lco con 

l.a harina 5. (cuadre 5.5; .5.~) 

6.1.5. Pi'bra crima.- Para l.oa fP'A&oa A y B ia norma 

eatabl.ece como max:Lao l." de fibra, el. 5°" lle l.as mueatraa ea'td~ 

&aa cumpl.en con estos 2 gralloa, aon l.aa harinea l.,2,6,9 y l.O. Laa 

muea'trae 3,4,5,7 y 8 presentan un porcentaje al.to al.cansan•o bas­

ta 3.1.9" de i'i'bzw.. (grtlf"ica 5) LB aedia para l.as .bar:µias eatu4ia-

9.aa ful de l.. 52" de i'i bra·. (cuadro 5. l.) 

6.2. Proteína Digeetibl.es La norma oficial. eatabl.ece 

l 
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para el. grado A y B, mínimo 90~ de digestibil.idad proteica, en el. 
anall.isis de sol.uci6n en pepsina a l.a concentraci6n de o.0002", el. 

70~ de todas J.as muestras estudiadas obtuvieron un resu:Ltado aup~ 

rior al. 30lJ ue diagesti6n p4paica que requiere &±cha ooncentraci6n 
y fueron l.as harinas 3,4,6,7,8,9 y l.O, (grafica 6) incl.uyendo aqu~ 

l.l.as que tuvieron abejo del. 60~ de proteína cru4a, ex_cepto l.a ~ 

ri.Da 5 que obtuvo 42.72~ de proteína. (grafica 2) Dentro de l.es ~ 
rinae con ba;ja digeetibilikd p4psica se encuentran l.as adu1tera­
das; segdn l.a nonia, con semill.a d.e nabo y l.a que contenía urea y 

al.te contenido de carbonato de cal.cio, eon l.as ndmero l. y 5, (~ 

dro 5,J.. grdfica 7) 

A l.a concentraci6n del. 0,2~ de sol.uci6n en pepsina, 

l.aa muestras deben obtener un reeul.tado entre el. 70 y 9°" de di­
gestibilidad p4peica ; en el. estudio :l'IBBJ..izado a ].as harinas todas 

obtuvieron un re.uitado inferior. al. 70~ de digestibilidad. (grdf,!. 

ca 7) 
6. 3. Anil:Lais K:lcrosc6pico1 AJ. real.izar l.aa pruebe.a 

lllicroqu!m:Lcaa, se enoontr6 que de l.aa l.O mueatraa eatµd.iadaa aqu{, 

el. 20~ reaul.taron adu1teradaa aegdn l.a nozwa oficial. melld.cana, JB 

que se encontr6 un l.O~ con aemil.l.a de nabo· y otro l.o,I: con urea y 

al. to contenido ole carbonato de cal.cio, aon l.aa harinas l. y 5 ... _ 

pect:Lvaaente, aunado a l.o anterior ].a harina l. posibl.emente eat4 

al.tarada 78 que did positiva a cl.oruros y carbonato y l.o •i- 11!! 

cedi6 con otro 5°" del. total. de l.as harinas que fueron poait:lY&a 
a dichas pruei..e. (cuadro 5.5) 

Loa izl8red:lentea que eatlin adul.terando l.a harina de 
peecado ocaaionen una deficiencia proteica en l.a l.:lsina, di11111:Lnu­

ci6n en l.a producc:Ldn y pfrdidad econ6aicas conaiderabl.ee para el. 

ganadero y ].a industria de l.os al.:Lmentoe bal.anoeados. 

Una harina de pesca4o que estf al.tarada repercute 

tambifn en ].a aal.ud animal., dependiendo del. grado de al.terac:L6n, 
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ocasionando principa1mente baja en ia ganancia de peso. 

6.4 • .Am!l.isis llicrobiol.dgicos Todas l.aa muestras re­

•ul.taron nega:H.vas al. atal.amiento de Sa1monel.l.a spp. De l.s harina 

6 se aial.d Eacherichia col.i y en l.ae demás muestras no se encontrd 

esta bacteria. (cua•ro 5.3) 

6.5. Rancideu Las harinas 2 7 9 están l.ibres ele oJ<! 

dacidn de perdzidoa, l.as que astiln en el. rango del. l.O al. 20" de -

cleteccidn de rancidez, son l.as harinea l.,4.6•7•8 y l.O y sol.o l.aa 

aueat:ras 3 y 5 presentan UDL in.dice de perdzi•os muy al.to .basta de 

33.4"· (gr¡lfica 8) 

EW TESIS M!. U·­
SALIR DE LA BJIUDflCA 
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7 • C:Ol!IC:LUS1:01'ES: 
De las 10 bari:i:ias de pescado aziallzadas, el 40~ de !. 

1las cumpl.ieron con las eepecif'icacionee que diotam:i.%1a la noma 
oficial. mexicana. En el. grado •A" se encuentran las bari?lae 9 if 10 
que ausn un 20:' y en el. grado ":B" estlln lae nWllero 6 y 7 que awmn 
otro 20~. (cuadros 1.2; 5,1) Lo que indicaria que s61o esta 40:(. de 
barinas de pescado es de buena calidad nutriti'VIL. 

El. 60i' restante de las l:!arizlas no se pueden clasili­
car en niJl&UUO de l.oa 2 grados debido a que no cump1en con 2 o 3 
espeoi:ticacionea que indica l.a norma. Un 30°' de las bariziae no CU!! 
plieron con l.a digeetibilidad mini• del. 301' en pepsi.Jla, fueron laa 
Zlllmero 1 , 2 y s•' , de estas .rmaeatras la hari.A& 1 estuvo adul. te-da ae­
gdn la norma con asmi.l.l.a de nabo if la n'dmero 5 con urea if alto con­
tenido de carbonato de calcio, además con un contenido 11ayor de ce­
ni-a. (cuadros 1.2, 5.1; grCfica 6) El. otro 30'-' de laa bari-• no 
CWD.plieron con el. 60:' de prote!na :n1n1-. :¡:are. el grsdo ":B" :r tuvie­
ron porcentaje al.to de cenizas 1' :t1bra c=da, fueron las número 3 1 

4 y B. (cuadro l..2; grd.ticae 2 1 4 if 5) El. dictámen de éstas barU.e 
saria que eon de aala calidad nutr1 ti-. 

40 

En el. caso de l.ae bariaae 3 1 4 y 8 au dictamen de cali-
dad se pondr!a a discusi6n, :re que au contenido de prote:lna var!a 

lllU1' poco del. grado "B" y sin 8111\:argo la calidad proteica fu4' -yor 
del. 30~ de digestib:l.lic!ad ~paioa, l.o que indica que dicbae bariJ:lae 
son de lnlezia calidad nutritiva aunque no ae encuentren clasificadas 
en l.os grados ".&• :r"B" de l.a norma oficial. metl-. (cuadro 1 .2; 
g1':t1.oas 2 :r 6) 
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