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Tabla 3.1 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION DE MASA
MAIZ NIXTAMALIZADO CON ¥ SIN INOCULACION.

PARAMETROS
MEDIO Tiempo de fermentacion
Inoculo .
(Dias)
Microf lora mixta de pozol f,3,6,9,1Z2 y 15

2 Espontanea 8,3,6,9,1Z2 y 15




A DE La FERGNTACION DE MASA DE MAIZ NIVTAMALIZADO INOCULADA CON NICROFLORA MIXTA DE. POZOL..

PARMIETROS
f:::ﬁouiion Inoculacion Hunedad Proteina cruda } Cenizas {Contenido meto proteico
(Dias) 1) 2} 2) (3)
Flora mixta de 55.8°1.4 fa 8.8°8.6 Ma |2.4'8.1 fa 3.7'8.1 ha
8 pozol
Espontanes 54.802.1 b 9.4'8.9 A3 § 2.6'8.1 Ab 3.6%8.2 B
Flora mta de 52.82.3 fa 9.4'8.8C §2.38.2M 4,0'0.8 La
3
Espontanes 57.8'3.5 Ba 9.4'8.88 §2.7'0.4 iR 3.8'8.3 Ba
Flora ticta de | £ 9993 pa 9.4'8.4Ca  |3.8'8.2 BCa 3.2°8.1 (a
6
Espontanea 68.8°1,6 BCDb | 18.8'8.8 82 ] 25030 4,181 Cb
Flora mixta de 68.8:2.5 Ba 12.58.6 Da  §3.8!8.1 Ka 4.1'8.1 Ea
9
Espontanea 57.81.8 Ba 11.3'0.9Ca | 2.6'8.1 8b 4,3'9.2 Ca
Flora mxta de £8.8'4.9 Ca 8.18.4 Ba 3.2'8.1 Ca 2.5'8.1 B
12
Espontanea 62.8!1.5 CDb 54888 132828 2.9'8.2 i
Floas mayte % 56.8'8.9 A S898R |2.8'8.28 1,8'8.1 fa
15
Espontanes 62.8%4.1 Db 14.4'8.9 Db | 4.3'0.6 Cb 3.4'8.3 ABb

(1) g agua/180g muestra huneda.
(2) g/108g muestra seca.
(3) g proteina crudasy cenizas.

Hayusculas distintas representan diferencias significativas entre los
diferentes tiempos de Fermentacion,

Hinusculas distintas representan diferencias signif icativas entre la
fernentacion inoculada y espontanea.




22 CAMBIO EN EL CONTENIDO DE ACIDEZ TITULABLE
", DURANTE LA FERMENTAGION DEL POZOL

. FIG.31 CAMBIO BN EL pH DURANTE LA
7. . FERMENTAGION DEL PQZOL.

ACIDEZ TITULABLE (%)

e INOCULADA . ={= EBPONTANEA
fx : ¥ o] N

CmainocUiss = espontanes

TIEMPO DE FERMENTACION {DiAg)

Mayusculas distintas representan dijersnclas signitiostivas
entre ics diversos tlempos de hermaniacion.

tinusculas cistintas representan diterencise sloniticativas
gntre la fermentscion Incouisda y 1a espontanea.
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Mayusoulas diatintas reprogentan diferenclas significativas
entre los divarsos tiempos de fermentaclion.

Minusculas diterentes reprasentan diferencias significati-
vags enire ia fermentacion Incculada y 1a sapontanea.
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Mayuesculas distintae representan diterencias significativas

entre 10s diversos tiempos de fermaentaocion.
Minusoulas dlatinias representan diferencias significativas

enirg 1a fermenladion indoviada y Ik esponisnea.
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“Tabla 3 3 DISENO EXPERIMENTAL PRRR EL: ESTUDIO DE LA FERHENT&CION DE: HARINA. DE HATZ NIXTRMLIZRDA
SUPLEHENTFIDR CON YOGURT O SUS COMPONENTES.

SUPLEMENTACION
KEDIO
Yogurt viable } Yogurt esteril | Suero de yogurt | Suero de yogurt | Acido lactice

() () viable (z) esteril (1) ()
1 —— - — —— —
2 18 - == - -
3 = 18 --= - -
4 - - 18 - -
5 -- - == 18 -
6 - - - - 8.1

Los medins fueron preparados con harina de maiz nixtamalizado.




‘conponwzs

ab 3‘.4 EVOLUCION DE 1A PEWTRCION DE mnma DE MlZ SUPLD!D!‘I‘RM COM YOGURT 0 SUS :

PARAMETROS
Humedad M fAcidez titulable
SUPLEMENTACION W @

Tiempo de fermenta- § Tiermpo de fermenta- } Tiempo de fermenta-
clon (Dias) cron (Dias) cion (Di1as)
8 % 9 8 9 8 9

Control 52.58.5 [ 48.88.8 } 7.1'8.1 | 5.5:8.4 ] 8.1'8.8 | 1.8:8.1
a d a

Yogurt viable | 56.8°1.5 | 53.8%8.8 | 6.4'0.1 | 3.8'8.1 |8.1'8.8 | 1.9'8.1
a b a

Yogurt esteril 55.8°1.5 | 58.8°2.5 § 6.18.1 | 3.8'8.1 |8.1'8.8 |2.3'0.2
a c a

Suero viable 55.5'1.8 | 54.8'1.5 1 6.3'8.1 | 3.8'8.1 §8.1'9.8 | 2.8'9.2
ab be a

Suero esteril 56.5'3.8 | 53.8°1.5 § 6.7°0.8 | 3.7'8.8 jE.U8.8 | 2.5%6.3
a a a

fic. Lactico 54,5.2.8 | 5.5'3.8 | 4.2'8.1 | 4.8'8.2 | 6.7'8.1 | 2.88.2
i b e a

(1) g agua/188g muestra humeda.
(2) g hc. lactico/188g muestra hureda.

Letras distintas representan diferencias signi-
ficativas entre las diversas suplesentaciones.




NTACION DE HRING DE WAIZ SUPLIVENTADA CON YOGURT 0

PARAMETROS
: Proteina cruda Cenizas Contenido neto
w= |- SUPLEMENTACION (1) ) proteico (2)
Tiempo de fermenta- | Tiempo de fermenta- Tiempo de fermenta-
cion (Dias cion (Dias) cion (Dias)
8 ) 9 8 9 8 9
Control 9.3'8.3 | 12.8'8.8 } 1.5/0.8 | 1.5!8.1 6.1.8.2 8.28.8
be b d
|
Yogurt viable 18.6:8.8 | 12.8°1.8 § 1.4'8.1 | 1.7'0.1 | 7.4'8.8 7.8!8.6
: abc c c
Yogurt esteril 11.1:0.8 \ 11.9'8.9 | 1.6:8.1 1.9'8.1 {6.9'8.5 6.3:8.5
| a c b
|
Suerc viable 18.38.3 1 12.7:8.3 § 1.3!8.1 | 2.8!8.2 §7.816.2 6.3!8.1
j be d a
Suero esteril 9.5'8.3 ! 13.2'1.1 § 1.6'8.7 | 1.9°8.1 {6.8'8.2 7.118.6
¢ c c
|
fic. lactico 8.8'6.3 | 18.8'8.7 j 1.7/8.1 | 1.4'8.1 [5.3'8.2 7.8:0.5
ab a d

(1) g/ 108g ruestra seca.
(2) g proteina/y cenizas.

Letras distintas representan diferencias significativas
entre las diversas suplesentaciones.
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- Tabla 3. 6 DI?FNO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DEL EFECTO,DE~LR NIXTR—
'} HQLI?nCION EN La FERMENTACION DE MASA DE MAlZ. g A

MEDIO TRATAMIENTO DEIL MAIZ
1 nixtamalizacion
> coccion

3 coccion con posterior adicion de cal




EFECTO DE LA NIKTAALIZACION EN LA FERMENTACION DE MASA DE WAIZ.

MED10S
PARAMETROS
Masa de maiz nixtamalizado | masa de maiz cocido masa de maiz cocido + cal
TIENPO D ! ! |
FERMENTAC ION 8 9 8 | 9 8 3 9
(DIAS) | !
HUNEDAD 61.878.4 70'0.8 |o61.924.8 ! 47.8:1.8 65.8'5.9 l 52.8'1.8
) ab [ b | a
]
pH 9.8:8.8 5.4:8.8 6.5'8.6 | 4.8'8.8 9.1:9.8 4.5'0.8
b ! c a
}
mmsz(;mmm 0088 - 8461 |o.08.8 | 8.778.2 | 0898 8.9'8.8
a ( a a
PROTEINA CRUDA | 19.670.5 1.1°8.6 {13.2:8.8 ! 13.179.8 9.1'8.6 9.7'9.7
3) a i a b
CEN1ZAS 1.578.1 1.4:8.1 1.8:8.1 1.3:8.1 1.5:8.1 1.4:8.1
(&) a b a
CONTENIDO NETO o ! . vaal aar . .
PROTEICO (4) 7.8:8.3 | 9.3:8.9 18.4'8.8 [ 9.9'8.8 6.9:8.4 6.9‘;8.5
i 2 ¢

(1) ¢ agua/188y muestra huneda.

(2) g Ac. lactico/18fy muestra humeda.

(3) y/188g muestra seca.
(4) ¢ proteina cruda/y cenizas.

Letras distintas representan diferencias significativas

entre los diversos tratanientos del maiz,
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ERMENTACION. DE: MASA SUPLEMENTADA :CON. CASEINA







Vabia,3.8 DISENG EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA
~FERMENTACION DE MASA SUPLEMENTADA CON CASEINA.

CONTENIDO INICIAL
DE PROTEINA (2}

CONTROL




.3 FVGLUCION DE L FERAENTACION DE MASh SUPLENENTADA CON CASEIMA.

PARAMETROS
KAtz HALZ 4 CASEINA
PROTEINA 18.6 2.1 8.6 33.? 4.8 °
INICIAL €1)
TIENPO DE | i !
FERMENTACION] 8 « 9 | 8 . 9 Blojeisje o
DA ‘ {
; s} o2 g oA a
HUNEDAD  61.87147.82157.87 149,87 {6487 145.8:{57.8]58.87[58.8. 588!
) 48 68118:48{58:8.0]58 0888418
Coa h . tod e
ol 9.8 5.80 |S.50 3,67 [6.80 4,50 [5.50 5.8! 5,57 5.5
8.8 8.8)0.8 88188 ,08;68 068}08]8.8
- a h ¢ bed i he { d
M foe pa oo et 23 Jor 2t fre e
88 81§88 9811688 /83|8.8!81]81]85
a a ) ) tod
C;ﬁgfi'ﬁ 18.62113.12{22.17 27.12128 67 48.0. 337 I51.87}46.8: {715
0.5 ' 88]85 89§87 2588, 25}1.2|25
Y h ; b ‘ 3 d
CENIZAS  |1.50 ,1.47 f1.70 .1.87 }.57 1.7 11,80 [2.87 17! [2.5!
(1) 8.4 41188, 8818.1:6.1}08.8/88{81]8.2
) a c S a b
Bl (RINCR A ERTEN (LR PR (ORI e
. 6.3,86|83 85}8515/85|13]87] 18

(1) g/186g nuestra seca.
(2) y/188g nuestra humeda,
(3) g Ac. lactico/1B8y nucctra huneda,
(4) g proteina cruda/y cenizas.

Letras distintas representan
diferencias significativas
entre Jas diversas suplemen-

taciones.



FECTO DEL CONTENIDO INIGIAL DE PROTEINA 8OBRE-
CCONTENIDO DE PROTEINA CRUDA EN LA'FERMENTA-
/GION DE MASA DE MAIZ GUPLEMENTADA CON CASEIN

12 EFECTO DEL CONTENIOO INICIAL DE PROTEINA S8OBRE
EL CONTENIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTAGION

DE MABA DE MA!Z SBUPLEMENTADA CON CASEINA

"CONTENIDO NETO PAOTEICO

CONTENIDO FINAL DE PROTEINA CRUDA' (%)

Ml T EMPO 5 EZ0 Diss

224 33.7
CONTENIDO INICIAL QE PROTEINA (%)










abla 3.18 DISENC EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO
“DE.LA FERMENTACION DE HASA SUPLEHENTADA CON
. DIVERSAS FUENTES DE HITROGENO.

MEDIO FUENTE DE
NITROGENO
1 =
2 CASEINA
3 GLUTEHM DE HMAIZ
4 HARIKA DE PESCADO
HARINA DE §0YA




Tabla 3.11 EUOLUCION DE LR FEMENTRC[ON DE MASA SUPLENENTADA CON- D]UERSﬂS FUENTES
DE NITROGENO.

MEDIOS

MAlZ Malz ¢ HAIZ ¥ MWIZ YR} WIZ YR,
CASEINA GLUTEN  {DE PESCADO | DE SO¥A

TIBMPO DE i

FERNENTACION ] 39 8 ! 9 ] 9 8 9 8 9
(dias)

c a be be
HWMEDAD  |61.8°147.8:{57.87149.8:]55.8" |51.0!{56.87|46.8° [59.8¢ |48.8!
w s8 {80018 48)28|20[26|18]088]068
e [ ¢ b a d
pH 9.8! (5.8 [5.5¢ {3.60 |5.5! 4.5 [7.8° [7.80 {7.10 4.8
9.6 (88|08 868{e8i88)as|ae]es|ee
; a b a a b

AC. TITULA- [B.8° (84! [B.20 167 [8.97 |1.90 8.4 |8.80 |a.5¢ 15!
BLE( |68 /8.1)18.8i81}61,081}06 81]08]|862

b [ d a
PROTEINA 18.63!13.11 22.131 T124.20032.11421.3136.82§25..61 | 21.5¢
CRUDA(3) 85/88}85:893§1.2 25}16 88}8.8)8.3

l

b [ d b
CENIZAS  }1.57 19! !1.8_' 3.20 {3.80 [4.9: 6.8 J3.4 {35!

() g.1j81fe88 68581 '91302]82]08.1]81

| a b be a
CONT. NETO {7.8: [9 1 13.8. 2660 18.50 14.40 16.9 §7.8! |6.2°
PROTEICO(4) 8.3 | 8.8 | 8.3 (8518387183 8.8}§83]8.1

(1) g aqua/18By muestra hureda. letras distintas representan
(2) g hc. lactico/1B8g muestra humeda. diferencias significativas
(3) g/188g muestra seca. entre las diversas suplemen-

(4) g proteina cruda/g cenizas. taciones,




.3.14 EFECTO DE LA FUENTE DE NITROGENO SOBRE EL

'EFECTO DE LA FUENTE DE NITROGENO SOBRE EL

6°.NTENIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTA-

CION DE MABA DE MAIZ,

‘QNITENIDO DE PROTEINA CRUDA €N LA FERMENT

‘CION DE MASA DE MAIZ.

" PROTEINA CRUDA (%)

CONTENIDO NETO PROTEICO

EZ 0 Dias

Bl TIEMPO O
CONTROL CABEINA QLUTEN H,PEECADO H,S0YA

Wl TnEwPo 0 Z30 dDias

CONTROL CASEINA QLUTEN H.PESCADO H.50YA

FUENTE DE NITROGENO

FUENTE DE NITROGENO
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abla 3.13 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION
£ HASA: SUPLEMENTADA CON DIFERENTES FUENIES DE NITROGEMO A DIVER-
-"S0S"CONTENIDOS INICIALES DE PROTEINA.

. CONTENIDO INICIAL DE

NEDIO FUENTE DE N1TROGENO PROTEING ()
1.1 9.8
2.1 14.8
2.2 17.8
2.3 CASEINA 28.5
2.4 24.8
2.5 5.9
-3 13.8
3.2 16.8
3.3 HARINA DE SOV 17.5
3.4 2.8
35 ‘ 23.5
-4 N B ' 135
S e ] B 17.5
4.3 70 L HARING- DE PESCADO 19.9
IR - 21.5
45 : 24.5
5.1 4.5
5.2 17.8
5.3 GLUTEN DE MAIZ 21.8
5.4 24.8
5.5 2.8




A IUERSOS CONTENIDOS INICIALES DE PROTEINA.

PARAMETROS
PROTE NA HUMEDAD H AC. TITULABLE
SUPLERENTAC 10N CRIDA (1) o )
Fo ds Ts e de fermen- Iwmpo de ferten~
pin tbraz) tatioen (Pras
o 3 8 ‘; 9 8 9
CONTROL 9.8 |52.871.5/5.8.1.5 efy {8.1:6.14.5:9.1 ab]B.1:8.8{8.5:8.1
1486 §53.871.5!54.5:8.5 bedef§7.778.1]4.1:6.8 a |8.1:8.8}1.876.2 bede
17.8  |52.6:8.5/58.8:3.5 Iy [6.8:8.1]4.1'8.8 ghl8.1°8.8{3.8'8.1 fghi
CASEINA 285  152.5:1.8/51.5:2.5 abed [5.78.1/4.8:8.8 h |8.1:8.813.678.1
4.8 [53.821.8[54.5:1.5 bedef 5.418.8/4.18.8 i [8.116.83.618.1 jk
58 §53.80R.5'52.971 5 abed §5.3°8.114.2'8.8 3 8.1_‘5.813.638.1 ik
! l 1
3.8 [58.8I1.5.54.811.5 efg |7.7:8.1j4.5!8.2 cd[8.1:9.8]1.2:8.1 b
6.8 58.574.8154.5°8.5 efq [8.8:8.2{4.6°8.1 bc{8.1.6.8]2.3:8.2 fgh
HARINA DE 7.5 15381, 5( 53.571.5 bede 7.2°9.1{4.2°8.1 4 [8.178.8]2.7°8.1 hi
Sova 228 |52.878.55.873.0 efy {6.9°8.8{4.28.1 ¢ [8.2'8.6,2.8:8.2 hi
23.5 {53511, 8153 6'1.5 cdefg]6.7/8.1!4.770.1 ¢ 18.2'8.8{2.8:6.8 i
" A
13.5  |52.8:2.8!52.5:2.5ab  [8.8!8.1]4.5:0.8 ab{8.1°8.8:1.9'8.1 cdef
7.5 15459553835 abc |7.5°0.114.4'8.8 4 18.378.1/3.670.5 jk
HARINA DE 9.8 §54.5:8.5,52.8.1.8 abc [6.7°8.1/4.4:8.1 f }8.478.1{3.6!8.2 jk
PESCADO A5 [53.812.851.5:8.8 2 |6.5°0.114.2°8.1 b |9.578.1{3.8:8.3 jk
245 [4.8:1.8152.812.5 cdefy)6.6:6.8(4.728.1 ¢ 10.478.8;3.618.9 1
4.5 149.5:8.551.5:1.8 bodef[7.178.8/4.7:8.1 1 [6.1:8.8]2.1'8.2 defg
7.8 |58.8:2.5/51.571.5 bede 16.3:8.2/5.8'9.8 i 8.3f8‘8{2.318.1 bed
GLUTEN DE 248 |51.08.8{56.8:3.5¢ 16.828.1{5.2°8.2 j Io.4'8.82.3'8.2 deflq
Halz2 248 |56.871.5'51.5°2.5 defy §5.8.8.116.5'8.4 k {B.7:8.8!2.8'8.1 be
2.6 148.573.8/53.572.5efg [5.9'8.1{8.58.3 1 {8.9'8.1]3.8'8.9 ghi
. : |

(1) g proteina cruda/188y muestra seca.
i (2) g agua/1BBy nuestra huneda,
(3) g Ac. lactico/188y mestra huneda.

letras distintas representan diferencias sig-
nificativas entre las diversas suplementaciones.




15 OLUCiON;DE,Lé FERMENTACION DE #aSA SUPLEMENTADA CON DIFERENTES FUENTES DE
“NITROGENO A DIVERSOS CONTENIDOS INICIALES DE PROTEINA.

SUPLEMERTACION

PARANETROS

PROTEINA CRUDA
(1)

CENIZAS
(1)

CONTENIDO NETO
PROTEICO (2)

Tietips de ferments-
PARS NS SET-0

) 9

Trempo de fermen-
tzcron 2 Diasy

8, 9

Trempo de fermenta-
cron «Draz

CONTROL

9.9:8.2 13.421.3 ef

1.328.1/1.618.1 4

6.878.2 8.3'8.8 h

CASEINA

13.88.7 {16.670.9 de
16.8:8.8 [23.179.8 gh
20.7°8.8 122.4'9.8 cd
23.8:8.0 i25.9:a.a cd
25.5°8.% 38.3'8.8 fgh

1.4'8.1j1.728.1 4
1.38.11.8/8.1
1.978.111.6:8.1
1A&:@.1i1.ei8.1 c
1.728.111.5.1 ¢

9.7:8.5,18.80.8 efg
12.678.8/12.818.8 h
15.9'9.8/13.7'8.8
15.4/9.8/15.8:8.8 fgh
14.518.8{28.9f8.8 k

HARINA DE
S0YA

12.7:8.2
15.9'9.0
17.318.2
21.7.8.3
23.3'8.9

14.78.3 cd
117.3°8.8 bed
128.1:1.3 de
122.1:1.8 abe
127.7:8.8 ef

1.8°8.111.978.1 ¢
1.9'8.812.3:6.2 ¢
2.7'8.1]3.0:8.1 4
3.126.1]3.3°8.1 ¢
3.478.1/3.878.2d

7.28.1(7.9:8.2 gh
8.3:8.8{7.5/8.8 be
6.5'9.1|6.8'8.4 defg
7.178.1(6.878.6 bed
7.8:8.8{7.4'8.8 fgh

HARINA DE
PESCADO

(13.4'1.3 ab
117.2°8.9 ab
175.8.8.8 Igh
(329209 |
f23,'3,'1.9 a

|

13.4:1.8
17.421.6
19.129.9
21.622.1
24.478.8

2.70.3{2.3:0.8 b
3.1'8.23.48.8 4
4.6:8.3(5.5:8.3 ¢
45'8.8/4.4'8.1 ¢
5.2:8.2(3.7:8.3 a

5.1:8.6
5.68.5

5.7'8.6 gh
5.1°8.3 be
4.8:8.814.6'8.8 bede
4.978.57.4'8.2 j
4.7'8.2(6.2'8.4 i

GLUTEN DE
HAlZ

14.5!1.8 (16.978.5 4
16.8:6.0 |23.371.8 h
28.8'1.4 123.371.8 d
24.9:0.8 128.5:8.8 fy
26.118.6 |32.88.8 fgh

1.8'8.1]2.2'8.2 4
2.618.1{2.88.1 ¢
2.4'8.113.5'8.1 ¢
3.1:alz‘3.9:a.3 e
3.3:@.114.416.1 g

7.9'8.5(7.89.2 cdef
6.6:8.818.3°8.6 i
8.5°8.5/6.0'8.5
7.8'8.8|7.6:0.8 bede
8.6'8.2/7.3'8.8 b

(1) ¢/188y nuesira seca.

(2) 4 proteina cruda/y cenizas.
= letras distintas representan diferencias significativas entre las diversas
suplenentaciones. :




FIG 3. 15‘EFECTO DEL CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA SOBRE EL
L CGONTENIDO FINAL EN LA FERMENTACION DE MASA SUPLE- " -
MENTADA CON DIVERSAS FUENTES DE NITROGENO :

é,CONTENIDO FINAL DE PROTEINA (%)

12 6 20 24 28
CONTENIDO INIGIAL DE PROTEINA (%)

CASEINA —— H.SOYA —* HPESCADO —= GLUTEN



O DEL CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA SOBRE
CONTENIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTACION

DEMABA SUPLEMENTADA CON HARINA DE 80OYA

CONTENIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTAGION

'DE MABA BUPLEMENTADA CON CASEINA.

EFECTO DEL CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA SOBRE

' CONTENIDO NETO PROTEIZO

CONTENIDO'NETO PROTEICO

CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA (%)

EZ o plas

Bl TIEMPO O

EZ o DIAS

CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA (%}
B 1EMPO O




7 £1G.3.18 EFECTO DEL CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA S8OBRE
L EL CONTENIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTACION
DE MASA BUPLEMENTADA CON GLUTEN DE MAIZ

EL CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA SOBRE™
‘CONTENIOQ"NETO PROTEICO EN'LA FERMENTAGION
ABA SUPLEMENTADA CON HARINA DE PESCADO.

“INGREMENTQ NETQ PROTEICO

Ll
TN
Ry

S n
AN

A

A

° 46 BE 208 24 201
CONTERIDO INICIAL DE PROTEINA (%)

® 134 17 4 AR 210 244
CONTENIDO INICIAL DE PROTEINA (%) M TEMPO 0 B2 DiAS

EWriguro o EZ39 Dias
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,T‘ab‘la '3.16 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION DE
“MASA SUPLEMENTADA CON CASEINA Y YOGURT ¥ SUS COMPONENTES.

‘ SUPLEMENTAC [ON
HEDIO MAIZ  |FUENTE DE| YOGURT YOGURT SUERO SUERO
() NITROGENO U[?S%E ES?E?[L ”I?EﬁE ESEE?[L
1 198 l CASE INA | - l — I — l e
2 98 | CASE INA | 18 l — l — I ——
3 98 ! CASE INA I - ] 18 I — I —
4 98 | CASE INA l - l — | 18 l —
5 98 ‘ CASE INA | - I — | — I 10
& 98 IH.PESCQDOI 10 l —_— | - I .




COM CASEINA ¥ YOGURT O SUS COMPOMENTES.

Téglé 3.17 EVOLUCION DE LA FERMENTACION DE HASA SUPLEMENTADA

SUPLEMENTAC ION

PARAMETROS

HUMEDAD
1)

pH

AC. TITULABLE
(2}

Tiewpo de fer-
mentacion
(Diacg)

Tiempo de fer—

mentacion

<Di

ias?

Tiempo de fer-

8 l 9 a 9 a | 9
CONTROL 53.5: I 5&.5: 5.3: I 4.3: 9.2i I 2 9:
0.5 2.0 a (2 8.4 b 2.0 0.2 ¢
YOGURT WIABLE { *1-35¢ ‘ S6.5+8  S.4+ | 5.5+ 0.4+ I 3.3+
0,5 1.5 d Q.1 2.6 a 2.1 8.3 b
YOGURT ESTERIL{ %35! I ST.0+f S.1x 4-5: 8.4+ I 3.5+
1.5 2.5% be Q.1 he @.0 0.4 d
SUERO VIABLE 53,5+ l SELGH .2+ 4. 3: Q.4+ I F.14
2.5 1.5% ab ¢.4 Q. cd 0,0 2.1 ¢
SUERO ESTERIL [ *°-%: l RS DR R 5: e.z+ ! F.8%
DA .0 cd 0.2 .1 4 Q.1 2.4 ¢
YOGURT VIABLE | *7-%2 ' s4.8rp gesr 4.80f 8.81 ) 2.31
#* 3.% 2.0 d (AN § g.1 e e.1 0.2 a

* Este medio se

(1) g aguas1BBg suestra humeda.
lactico/188g muestra huneda.

(2) g fc.

supiemento con

harina de pescado.

Letras distintas representan diferencias significativas entre
las diversas suplementaciones.




;Tabla 3.18 EVOLUCION DE LA FERMENTACION DE MASA SUPLEMENTADA
:CON CASEINA ¥ YOGURT O SUS COMPONENTES.

PARAMETROS
PROTE INMA CRUDA CENIZAS CONT. NETO
SUPLEMENTAC ION (1) 1) PROTEICO (2)
Tiempo de Tiempo de Tiempo de
?ﬁrﬁentacx "N fermentacion fermentacian
i3l (Dias) (Dias)
f 9 a l 9 2] I 9
CONTROL 35.6: IEE‘.:i 1.5: I 1.5: 17.0: IZ@-Z:‘
i.e Z.0 cd (AN 2.0 a 0.7 1.7 ¢
YOGURT vIABLE [ 5%-°* |33-5t 1.5t l 1.8+ § 16.74 lis R
1.3 1.8 be 0.8 0.1 ¢ 1.2 1.8 ab
YOGURT ESTERIL} 2°-2f |29.9% f 1.5% l 1.91 } 16.6% |13-6+
1.0 £.9 a D.4 @.2 ab 0.6 0.5 a
SUERO VIABLE 35.0: 31.5+ 1.41’ , i 8: 17 4: li?.“i’
1.2 1i.2 cad 0.9 9.1 ab 1.2 @.6 b
SUERO ESTERIL | =%-%: | 1,540 1.5+ | 2.2+ F 16.4+ ' 14.5
Z.n 1.2 ad (AL e.2 a 1.3 0.5 ab
YOGURT VIABLE § =°-°¢ l Eiad IR BTN B l 4.2
- 1.2 .o 0, .l 0.1 e 0.4 a,.3 ab

* Este medio se suplemento con harina de pescado.

(1) g7188g muestra seca.

(2} g proteina cruda/g cenizas.

Letras distintas representan diferencias slgnxflcatxuas entre
las diversas suplementaciones.




.21 EF,EC%O DE LA ADICION DE CASEINA Y YOGURY O 8US
/COMPONENTES SOBRE EL CONTENIDO NETQ PROTEICO
v‘EN LA FERMENTACION DE MASA DE MAIZ.

'FiG.3.20 EFECTO DE LA ADICION DE CASEINA-Y YOGURT
' COMPONENTES B8OBRE EL GONTENIDO DE PROTEINA
GRUDA EN LA FERMENTAGION DE MASA DE MAI

“GONTENIDO METO PROTEISC

SPROTEINA CRUDA (%)

WTiELRe o B GAS N SR e eyl WRTiEr0 s BB 0s
. =
194 é
: Zl
a0 ~ZI—
. Z
: - Z| ] :
28+ ; LRl - Zi - ] - ZII
: I ~ ZZH H k “l
: Zi - Z | 2 - A
! Z - Z - ZH .
» g B & ZIN
E : - e i
28 ! S L B 422 = ZZN =
N B ‘ ! é . ! =z}
1 il B B B
i - B ZH - =z
244 l Zl 1 N Il
| g B B N B
| . =y TEZ 2N s . Zy
22+ AL gl ZIN  ZER - . R
: . 5 2 vE s v. SE
SUPLEMENTASICH SUPLEMENTAZION
C=CONTROL 8.V.=BUERO VIABLE C=CONTROL 8.V.-SUERQ VIABLE
YV RT VIABLE B8.E.«BUERO EBTERI
Y.V.sYOQURT ViABLE 8.E.-SUERC EBTERIL PO URT N AT B e, -

Y.E-YOGURY ESTERIL




. F10.3.22 EFECTO OE LA FUENTE OE
1" CONTENIDOIDE PROTEIN,

284

284

2z~

A NTE DE NITROGENO SOBRE
}O:NETO PROTEICO EN LA FERMEN-
E.MABA DE MAIZ'CON YOGURT.

SONTROL

(1) CASBEINA

YOGURT {3} YOGURT (2}
SUPLEMENTACION

{2) HARINA DE PEBCADO

NTEMIDO NETO PROTEICO

MR TEnPS o BB Disg

CONTROL YOGUAT (4 \OGUhT {2;
SUPLEMENTACION

(1) CABEINA (2} HARINA DE PEBCADO










fabla 3.19 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION DE
MASA SUPLEMENTADa CON CASEINA ¥ YOGURT O AC. LACTICO.

SUPLEMENTACION
MED IO
YOGURT COMERCIAL AC. LACTICO
() C2)
1 ——— —_——
2 18 ——
3 —— A.1




KED10S

HASA DE MATZ, CBSE—II‘ASQ DE WAIZ, CASE-

KaSH DE HALZ
Y CASEINA THA Y YOGUKT INA ¥ AC. LACTICO
TIENPO DE FERMELTH- 9 : 9 ] ! g ) ! 9
CION D1AS i ! |
winepey - o1.311.2 [61.71.4 158.818.5 |58.3/0.6 [53.311.5 [61.7f1.8
a i b a
H 5.3:8.1 | 4.278.1 | 5.88.8 { 6.278.1 | 5.8%8.1 , 4.1'8.2
i a ‘ b E
e Lecren ez ) 8.481 ! 3ean 8408 } 3.88.8 [ 8.478.8 ! 3.58.1
! b ! c a
PROTEING (w3 123.308.8 (207145 |25.8!1.8 !42.5_’8.8 25.078.8 |32.at1.8
i a c b
CERTZES 3 1782 2.2'8.1 | 1.8'8.0 ’ 2.5/8.1 | 1.770.1 ! 2.4'0.1
: a b a
cont. werg prevzrcofi3.98.9 [14.7°8.8 113.871.8 ’1?.818.8 14.678.9 {17.9'8.9
i) i a b b

(1) g agua/16g muestra humeda.

(2) g Ac. lactico/188y muestra humeda,
(3) g/1B8g muestra seca.

(4) g proteina cruda/y cenizas.
Letras distintas representan diferencias significativas entre las diversas suple-

nentaciones.




“Fi@:9.24 EFECTO DE LA ADICION DE YOGURT COMERCIAL Y AGIDO - . PIG.8.26 EFECTO DE LA ADICION DE YOGURT COMERCIAL Y AGIDO

LACTICO S80OBRE EL CONTENIDQ OFE PROTEINA CRUDA EN - » § LACTICO 80BRE EL. CONTENIDO NETO PROTEICO ENLA
LA FERMENTACION DE MASA DE MAIZ BUPLEMENTADA CON .~ FERMENTACION DE MASA DE MAIZ S8UPLEMENTADA CON

CABEINA. ; S35007 . CABEINA.

PROTEINA ORUDA (%) CONTENIDO NETO PROTEICO

Wl TieMPO 0 30 Dias

194 ElTEmPO 0 230 DIaS
47 4

I

. i ZZ

GCONTROL YOQURT A0. LAQTIOO W CONTROL YOQURT AC. LAQ
SUPLEMENTACION ; v SUPLEMENTACION

=
Q
Lo}










abla 3.21 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION DE MEZCLAS DE
“HASA DE MAIZ NIXTAMALIZADO CON SORGO ¥ HOPAL.

SUPLEMENTACION
HEDIO HAlZ SORGO NOPAL YOGURT CONT. DE
() (%) (%) (%) PROTEINA (%)
1 108 - - b 28
2 - 168 - b 19
3 58 58 -—= - 19
4 33.3 66.6 - - 19
5 06.6 3.3 - - 2
6 45 45 - 18 22
v 58 - 568 -— 26
8 3.3 - 6.6 - 24
9 66.6 - 3.3 --- 23
18 45 45 —- 18 2

Los medios fueron suplencntados con harina de pescado.




a3, 2 EUOLUCION DE LA FERMENTACION DE HEZCLRS DE HﬁIZ ? SORGO
NIXTRHALIZQDOS Y NOPAL.

SUPLEMENTAC JON

PARAKETROS

HUMEDAD (1)

C. TITULABLE (2)

Tlengo de
1e'nen acion
\acl

8 | 9

HAIZ

a
05.3.1.558.52.3

h.88.9 11 b 8 i

e
8.7:8.1 ’4.2:8.4

SORGO

t ahe

69.8:1.8165.5:2.2

!
B.4°0.1 [4.7°8.1

a
&ﬂ&ahlmi

HAIZ+SORGO (1:1)

oA
68.3:8.6{5.571.8

I b
7.4:8.1 |4.4/8.8

9.2'8.8 ’4 1'8.2

HATZ+SORGO (1:2)

ahe

61.821.4: 68 715

{ a
6.378.8 4.5°8.1

8.3:6.8 |3.91a.3

HAIZ+SORGO (2:1)

i ¢
54.271.3154.221.4

1

a
8.2'8.1 ;4.5:8.2

cd
8.3:9.8 {3.88.8

HALZ+SORGO (1:1)%

. he
59.38.8;58.51.3

i [
7381 {4.708.4

pooa
8.5:8.8 |2.3'8.8

i [ZaNOPAL (1:1)

ahc

67.371.5:65.3°8.615

e
6.008.1 [4.3'8.2

a
8.7:9.8 !2.3:5.2

HATZHOPAL (1:2)

he
61.@'\.RI$H.2’2.9

| f
6.2.8.1 4.48.1

bob
1.89.1 13.8'8.2

HALZ «NOPAL (2:1)

73.2:1.4768.7:2.1

i f
5.6°8.2 14.4'8.8

{ b
8.8!8.1 3.528.3

HATZ+HOPAL (1:1)%

b ah
69.2'8.8{65.8°2.8

ioe
5.9:0.1 [4.4:8.4

be
1.48.1 [4 48.2

# Estas nezclas contenian wn 182 de yogurt viable elaborado en el laboratorie.
(1) ¢ agua/18dg nuestra huneda.

(2) y he. lactico/188y nuestra huneda.
Letras distintas representan diferencias significativas entre las diversas lezclas




Y NOPAL.

abla 3,23 EVOLUCION DE LA FERWENTACION DE NEZCLAS DE MALZ ¥ SORGD NIXTAMALIZADOS.

PARAMETROS
PROTEINA CRUDA CENIZAS CONT.NETO PROTEICO} INCRENENTO NETO PROTEICO
Y V) (7] N
SUPLEMENTACION Tieopo e for- Trempo de for- Tiempo de fer- Tiempo de fermentacion
rentzcron clize fueabzcion Doil mentacion (Drase Dias)
B9 8 | 9 g | 9 9
20.411.8126.6:8.0]4.7:8.1 14.98.3 | 4.3'8.2 [ 5.5.8.8 28.5
AL ' a ) j a
18.9/1.5119.871.84.9'8.2 |5.7:8.3 } 3.9:8.3 | 3.5:8.3 -9.4
S0R60 T n 1 d L%
) ol . . IC at + +
lMlZ"SORGO a1 &8.9_1.5123.3-8.8 4.78.2 :5.858.8 4.8.8.3 t 4.3;18.8 16.5
971.5:24.2:0.8}4.6!8.2 15.0:8. 1830 4.8'8. .
[I'MZOSORGO (1:2) 18.911 5124 §_8846_82 §5 Bcgl 4.178.3 : 4§h88 18.9
[;[ZOSORGO 2:1) Zl.S_E.BEZZ.Z-l.S 4.828.3 {5.8;)8.1 4.58.9 5 5.5;8.3 2.8
+ H + + . + ‘ +
I;IDSORGO (1:1)% 22.?_1.8{24.3.1,8 4.8.8.4 1[5.150‘1 4.7'8.2 i 4.355.2 1.5
oo ot . . . ae : +
WALZINOPAL (1:1) 26.5°2.2 2?.:.&.2 7.178.1 :5.6;5.4 3.7.8.3 | 4.9_38‘4 38.5
3.621.8-28.2:0.515.8:8.3 '6.6:6.3 | 4.128.3 1 4.7°8. .
MATZNOPAL (1:2) 23.621.828 : 8.8.3 ‘6 B;@ 314183 : 4 ECB 1 15.3
+ i 'aq + RN + i 4 . .
WA LZNOPAL (1) 23.‘3_2.8129.:_8.‘ 7.9'8.4 5;.7:{5‘4 3.68.3 | 3‘2561 5.7
. i ) N l N + ! +
lleONOPRL (1:1)% Zi.B_Z.BlAZ.}?’,_.E 7.2.8.3 iSA?;BA 2.928.3 | 4.8:‘8.4 3.3

* Estas mezclas contenian un 187 de yogurt viable elaborado en el laboratorio.

(1) ¢/188g nuestra

SEca.

(2) g proteina cruda/ g cenizas.
(3) (2)- (2),7 ), x 108,

:. Letras distintas representan diferencias. significativas entre las mezclas.




"FIG.3.26 CAMBIO EN EL CONTENIDO DE PROTEINA CRUDA EN.LA

1@.3.27 CAMBIC EN EL CONTENIOO NETO PROTEICO EN LA

FEAMENTACION DE MEZCLAS DE MAIZ CON BORQAQ Y

FERMENTACION DE MEZCLAS OE MAIZ CON SORGO Y~

MAIZ CON NOPAL BUPLEMENTADAS CON HARINA DE

PEBCADO

MAIZ CON NOPAL SUPLEMENTADAS CON HARINA DE

PESCADO

CONTENIDO NETO-DE PROTEINA

PROTEINA CRAUDA {%}

r2 21

MAIZ:NOPAL

WVIATITTAMATUAANY

m

E=lo Dias

\
ST —
1./5,//awaﬁ///ﬂ?”gf’i

Ml T1EMPO O

12 2

MAIZ:NOPAL

1"

12 21
MAIZ:80RGQO

11

R TEMPO ©

01

MAIZ

MAIZ:BORGO

SUPLEMENTACION

SUPLEMENTACION




Fia.3.28 EFECTO DE LA ADICION DE YOGURT SOBRE EL CONTEN!- F13.3.20 EFECTO DE LA ADICION DE YOGURT SOBRE EL CONTE-

‘DO DE PROTEINA CRUDA EN LA FERMENTACION DE MEZCLAS NIDO NETO PROTEICO EN LA FERMENTACION DE MEZCLAS
DE MAIZ CON S8ORGO Y CON NOPAL BUPLEMENTADAS CON. . DE MAIZ CON S8ORGO Y CON NOPAL SUPLEMENTADAS CON
HARINA DE PESCADO. : HARINA DE PESCADO

PROTEINA CRUDA (%) - : CONTENIDO NETO DE PROTEINA

30 + S S

ElriemPO o B30 Diss BRTEMPO 0 EZ0 Dias

MAIZ:NOPAL 1:1
MAIZ:8ORGO 11 MAIZ:NOPAL 1:1

1A 4 [*7A4 S7vY cry §/¥ [«7A4 S1Y Cry
SUPLEMENTACION SUPLEMENTACION

S S 8/Y=8IN YOQUAT C/Y*CON YOQURT. e 8/Y=8IN YOGURT C/Y=CON YOGURT










Tabla 3.24 DISENO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA FERMENTACION DE MEZCLAS DE MAIZ
Y SORGO NIXTAMALIZADOS ¥ NOPAL.

SUPLEMENMTACION
MEDIO
MAIZ C2) SORGO () NOPAL () CONT. INICIAL
DE PROTEINA ()
1 188 - s 21.5
2 66.6 33.3 s Z1.8
3 58 = 58 21.5

Los medios fueron suplementados con harina de pescado.



oL

32'5 EVOLUCION DE LA FERMENTACION DE MEZCLAS DE MAIZ ¥ SORGO NIXTAMALIZADOS

a

MED10S
PARANETROS
HaIZ ¢ MAIZ+SORGO (2:1) | MAIZ+MOPAL (1:1)
CASE INA ¥ CASEINA ¥ CASEINA
e BN BUERER B
i ' |
HUMEDAD (1) 58.3'8.8 [49.7:2.6 [48.7:1.4 |58.7!1.2 |65.7'8.8 |55.3:1.5
a t a a
M 6.820.1 | 5.16.1 { 7.3:8.8 i 5.1'8.1 [ 6.8!8.1 I 4.4'8.1
i h b

AC. TITULABLE (2)

8.7:8.1 | 3.6:8.2
! h

9.6:8.1 | 4.8:8.3
a

8.5:8.8 ' 2.8'0.1
1

PROTEINA CRUDA (3)

21.5:1.8 27.4'1.9

i a

21.8:2.8 {25.9.'1.5
: a

21.5'1.8 l29.1_’2.8
a

CENIZAS (D)

4.8:0.1 1 4.4.0.8
! h

4,881 ; 4.2:8.2
| h

6.8'0.1 i 5.7'8.1

a

CONT. HET0 PROTEICO

4

5.4/8.4 , 6.2:8.2

! a

5.3.8.5 ‘

i

6.2.8.4
a

3.6'0.3 1 5.10.4
| %

(1) g agua/188y muestra hunzda,

(2) g Ac. lactico/18Bg muestra humeda,
(3) /188y muestra seca.

(4) g proteina cruda/y cenizas.

(5) )~ (4);/ (4);x 168,

Letras distintas representan diferenéi‘
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' CONTENIDO DE PROTEINA CRUDA EN LA FERMENTA~ - -~ i -1 " GONTENIDO NETQ FROTEICO EN LA FERMENTASION DE
CION DE MASA DE MAIZ SUPLEMENTADA CON HARINA = - | . MABA DE MAIZ BUPLEMENTADA CON HARINA DE PEGCADG
-DE PESCADO :
PROTEINA CRUDA (8} : e OONTENIDO NETO PROTEICO
30 7 B

Wlricmro 0 B30 DiAS WEriewro 0 B0 Diag

28
1284

24

22+

20

CONTROL  MAZ-8ORGO 2i1 MAIZ-NOPAL 11
MEZCL A3 MEZCLAS







HASA DE HATZ NIXTANALIZADO ¥ NOPAL.

PARAMETROS
HEDI0 . ‘é
HAIZ NIXTAHALIZADO © NOPAL © CONT. INICIAL DE PROTEINA
() () ()
5 .
CONTROL 1888 ; : 9
i i
i :
L
CONTROL CON HARINA 169.8 1 2
DE PESCADO ; !
i {
!
i i
{ !
| i
HATZ-HOPAL 1:1 56.6 | 508 2
L
|
o 52 |
HAlZ-HOmL 1:2 3.3 | 66 2
L
| :
KalZ-NopaL 1:3 5.8 ) 3
i
{
|

Los nedios con nopal fueron suplementados con harina de pescado.




bla 3.27 EUOLUCION DE LA FERMENTACION DE MEZCLAS DE MAIZ NIXTAHALIZADO Y NOPAL,

NEDI0S
P?:ggi— MAIZ KAIZ ¥ HARINA | MAIZSNOPAL (1:1) | MAIZ+NOPAL (1:2) | MAIZ+NOPAL (1:3)
DE PESCADO Y H. DE PESCADO | Y H. DE PESCADO | ¥ H. DE PESCADO
TIEMEG DE ' i ]
FERVERTCL B 9 g8 9 B9 9 3 9 8 ' 9
BOLEY . . ’ i
SESL 167.2!9.8 /S6.274.7 {53.7°L.5 166.723.1 [74.371.5 [66.8:8.8 }77.7°8.6 l's9.5:a.5 £9.68.3 I71.7:z.1
Poc . Cod h d
o 8.4'8.1 . 4.48.1 | 6.178.1 : 4.48.2 | 5.4'8.8 ' 4.28.8 { 4.9'0.8 | 4.4'0.8 1 5.1'8.8 | 4.4'8.8
ia b e | e | d
Ged b 8.2e8 1688 fraes . e8| 16 2382 ) 1.4°8.2)2.28.8 16820 1.6%8.1
[od 'y S i | a
PEOTEING 19.8'9.8 114.170.8 123.5:1.1 129.4°8.9 121.9°8.5 :27.1.2.8 {22.171.8 |32.0!0.8 §22.721.8 ;28.5.0.8
o : ! a ! ah ' a t ¢ ‘ b
Rt BN L 12380 ) 6.408.5  7.820.2 | 7.4°8.5 | 6.8:0.5 |16.8'0.8 t B.6:8.1 §18.8:8.6 1 9.9:8.4
d I e i h | a ! c
;’R'ﬂ,E:"-I“ 6.1:8.8 | 7.1:8.0 } 3.9'.2 - 4.2°0.8 | 3.828.1 ; 4.3'8.3 | 2.2'8.1 | 3.7'8.8 | 2.18.1 | 2.9'8.8
45 I b c Pa Pooa | b

(1) y agua/i88g muestra humeda.

(2) g Ac. lactico/188y nuestra hurmeda.

(3) 4/188g

(4) g proteina cruda/g cenizas. : _
Letras distintas representan dlf erencias SIgmhcat'

nuestra seca.

-entre

las diversas mezclas..
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NETO PROTEICO EN LA FERMENTACION DE MASA DE MAIZ

BUPLEMENTADA CON HARINA DE PESCADO

OE PROTEINA CRUDA EN LA FERMENTACION DE MASA DE

MAIZ BUPLEMENTADA CON HARINA DE PESCADO

CONTENIDO NETO PROTEICO

PROTEINA CRUDA (%)

.,///

MAIZ:NOPAL

C.2*CONTROL BUPLEMENTADO CON HARINA DE PESCADO

LMD //5///////,

EZ10 0148

Ml T1EMPO ©

c.2

RUNMINITNY DR o

2 a B
s ¥
> 0
s <
o =

'

8}

MEZCLAS

MEZCLAS

C*CONTROL

C=CONTROL

C.2:CONTROL SBUPLEMENTADO CON HARINA DE PESCADO









28 TVOLUCION DE L FERMENTACION DE MEZCLAS DE KATZ NIXTAALIZADO ¥ NOPAL.

MEDI0S
MAlZ AIZ ¥ HARING | MAlZeNOPAL (1:1)
DE PESCADO Y H. DE PESCADO
0_DE ] i
i IR 8 t 3 o I 9
S) ! ! l
W 19880 114.1°8.0 {23.571.1 129.4'8.8 [21.9'8.5 |27.1°2.9
| a ! ab | a
a5 1 17et 1 23080 § 6.4'0.5 | 7.878.2 { 7.4°8.5 | 6.8°8.5
: b ’ [ | a
3.5%8.3 | 6.18.8 [ 4.°8.2 | 6.40.1 | 4.2°8.2 | 4.9'8.1
: [ | b a
cRibaT ] 1.400.0 1 24282  1.300.8 1 2.678.1 | 2.378.1 | 2.308.1
i b | [ | a
'“Fg“.”." B3.6:8.4;75.1:8.3 | 64.71.8!53.8°0.4 {64.2°1.3 58.9/2.7
o1 i T | a
PIGETL: 178.2°2.4 188.173.3 {92.9'8.7 ‘91.118.8 89.078.9 i%.stm
[ | a c b
EUFKCE- | 6237°28 | 480828 | 5881'8 | 3456760 | 456813 ' 4912'13
TG (3 ! h | ¢ a

(1) g/188y muestra seca.
(2) z proteina cruda digerible: 168-((g proteina indigerible/y protema total) X 1%)

(3) calorias/y nuestra seca.

Letras distintas representan diferencias significativas entre las dwersas nezclas
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