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INTRODUCCION 

Le •llmentecl6" •nl••l •• un• r•m• de la ctencla de -
l• nutrlcl6n, E• la p~rt• de loa conoclmlento• cientlflcoe­
y e11plrlcoa que tl•n•n por fln•lld•d hacer -'• productlvoa­
• loa •nl••l•• dom~1tlco1 • tr•v•• del u10 •'• ef lclente de 
lo• •llmento1,- M•ynard, Loo1ll, 1975.- Ea por e10 qua el .! 
nl••l d•b• comer •limento1 que formen o reconstruyan lo• ts 
jidoa, que produsc•n energl1 p•r• actividad•• y regulen la1 
funcione• corporal••• P•r• lograr que un ell•ento cu•pl• -­
con ••to• requl1lto1, •• nece1ario conocer prl .. r•m•nte, --
101 requerimiento• nutrlclon•l•• del anlmel y despu'• forlllJl· 
llr un elimento en b••• • dichos requeriml•nto1, 

P•r• loqr•r que una f6rmul• ••• adecuada, tenet110• que­
h•c•r uao de tabl•• de compoa1c16n de ln9redlentea. Eat•• -
t•blaa de compoa1ci6n h•n aldo elaboradas en diferente• P•i 
•••• ain embargo no alempr• •• aconsejable utili•arlaa, y•­
que •• h• demoatrado que h•y variacion•• en l• compo•1cl6n­
qul•lc• debido a diferenci•• entre veriedadea de una •i•m•­
pl•nta 1 loc•lizac16n geoqrAfica, prActica1 •grlcol•I .. ple,! 
da1, forme de recolecc16n 1 proceso aplicado • 1ubproducto1-
industri•le1, etc. 

Viendo l• necesidad de crear una1 tebl•• de COllJ>Oli•-­
ci6n de ingredientes cultivados y procesados en M6xico 1 el­
Insti tuto Nacional de Investigaciones Pecuarias • trev6s 1-

del Departamento de Nutrici6n, hizo un• invitaci6" • toda1-
las empres•• y persona1 que tuvieran relaci6n con el anAli­
sis de alime~toa para animales, • participar en el estable­
cimiento de un banco de lnf ormaci6n sobre C011,osici6n de i.!l 
gredientes utilizados en la alimentaci6n de animales, 
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tn •tenc16n • 6st• lnvlt•cl6n y el lnter6• de partlcl­
p•r en 61te proyecto, fu6 cOMo nacl6 este treb1,o, el cu•l­
tlene C<11110 objetlvos: 

La concentrec16n de result•dos de anAll1l1 p•r• dellOI• 
trer la necealdad de l• creeclbn de un -Mico de d•to1, y -­
po1terlor111•nte redactar un•• t•bl•s de c1111po1lcl6n de lngf,! 
dlente1. t•te tr•bajo •• reall16 en •1 Laboretorlo de COfl•• 
trol de C•lld•d d• Anderson Cl•yton •Ce., •n•ll••ndo 11111e1-
tr•1 de tre1 e1tado1 de l• R•p6bllc•1 J•llaco, Nuevo Le6n y 

Gu•n•Ju•to y recopllando 1 .. re1ult•doa de lo• aela prlme-­
ros ~•e• del •llo 1913. 

Le cla1lflcacl6n de 1ngredlente1 se hl•o de •cu•rdo •• 
1u orlgen1 

1) Producto• d• orlg•n ·veget•l. 
Dentro de 6ate grupo •e lncluyen1 gr•noa, P••t•• de ole!. 
glnosa1 y 1ubproductoa de granoa. 

2) Subproducto• de origen •nl••l y m•rlno, 
Harin• de carne y hu•so 1 h•rlna de peac•do 1 harina de --
1angra y harln• de plum•. 

3) l'llnerel ... 
Cloruro de Sodlo 1 Calcio y Fbaforo, 

4) Subproducto• Induntrlalea. 
Melaza de Calle, 

Poateriorme,.te al anAlllls se harA un tr•tamlento e•t.! 
dlstico a los reaultadoa p•r• normar el crlterlo de las dl· 
ferencias existentes entre los •n~lisis regloneles y 101 b!. 
bllogr&flcos equlvAlentes, 
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CAPITULO I 

GENERALIDADES 

PRODUCTOS DE ORIGEN VIGETAL 0 

l•portancla de loa cere•l••·-

Lo1 grano• de loa cerealel y aus subproductos conatlt.11. 
yen un gran volumen de los aliMentoa concentrado1. En eones 
cuencla al lnlclar al astudio de 6stos debetllO• conalderarlos 
en prlmer t6rmlno. 

Todo1 los grano1 de cerealea son ricoa an •lmid6n y rs 
lativa••nt• pobrea en fibra, ion por lo tanto ricoa en prln. 
clplo1 nutritivos total•• y en energl1 n•t•. Ad8tlll1 c11l ta 
dol loa grano1 ion Muy 1petecldos pOI' 101 •nlM1les, lo cual 
•• muy importante cu1ndo •• 1llmentan con fin•• productlvoa. 

- Flores Men,nd•• Jorge, 1981,-

ln 61t• tr1ba)o ae dar• una deecrlpci6n breve de algu­
no• d• 101 cer.aele• m61 uaado1 en la fabrlcac16n de 111....,._ 
toe b•l•nce•do•• 

MAIZo• 

NClllbr• clentlflc•• Z.a May1, L. 
P.,.tenece 1 l• f••llla Or••lnea, tribu ••yd .. •1 ClllO -

•19111bre da 61t• grupo botAnlce tiene ralee• flbr11e1, llOJa• 
•lt•rnad11 1 tell• clllnclrlco con nudoa y entre nudoa1 flo-­
r•• de do1 tlpo11 •1t••lnada1 C •• pr11enten en f01'118 da •J. 
pl9a)y platll1d11 Clnflore1cencl1 con 1oporte centr•l lla11,t 
do olote) y •l. fruto en carl6pald• conocido como llMlll• .. 
grano.- Robl•• slnch .. Ra61, 19'•·· 

La1 dlferente1 variedad•• de Mala pueden 1•r dlvldlda1 
en ••l• grupe11 .. 11 dentado, ••l• crl1t•llno, .. 11 dulce -
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mala palomero, m8lz harinoso y m1lz tunicado, Todos 6sto1 • 
tipoa tienen el número normal de cromoaomas 2n, pero l•• C! 
r1cterl1ticaa dependen de un aolo gen, Por ejem~lo, el fen~ 
tipo "dulce• depende de un 1010 gen receai vo, 

Loa principales componente• del grano 1on1 almid6n, •· 
proteln•• y llpidoa, pequ1ft11 c1ntid•de1 de fibra, 1a6cara1 
miner•l•• y otr1a aubatanciaa orgAnicea Incluyendo vltaml~ 

n••· 
El grAnulo de •lmld6n del mala dentedo contiene doa ~ 

el•••• de mol6c:ul•a1 ••iloaa y •mllopectina. La proporci6n• 
•• de 27' •mlloaa y 7]1 amllopectlna, amb•• ion pollmeroa -
de •lto peao 1110lecular form•d•• por unid•d•• de P..9luco••• 

Le ••ilopectin• •• un• mol6cu11 r•mificada, puede con­
tener 40 0000 o m6a unid•d•• d• glucoae, mientr•• que 1• ••.1 
loa• •• •••ncl•lm•nte un• molAcula lln••l con eproalm•d•me.!l 
te 1000 unidad•• de 0-9lucoa1. • In9lett G,E,, 1970,• 

El 1lmid6n •• •l componente predominante •n el greno -
de mela, Lea prot•Jnaa conatituyen cerc1 del tOI del total, 
y e1t6n cl•aific•d•• de •cuerdo • au aolubllid•d por la All,! 
rican Phyalol~ical Society ena 
AlbÚmina11 aolublea en agua, 
Globulln•ll aolubles en aoluclon•• 1allnas 1 

Prol•mina11 aolubl•• en etanol 70 • IOI, 
Glutellnaai aelubl•• en Hldr61ldo de aodlo, 
E1cleroproteJnes1 insoluble• en solventes acuoaos. 

Fraccionando l•a proteln•s del endospermo, mueatra que 
la mayor frocc16n corresponde o las prolomlnoa en un 54,'"'· 
y est6n representadas por la ZeJno. - M•tz Samuel A,, 1970, 

Las protelnas del grano de malz son considerad•• de b,! 
ja calidad por •u deficiencia en llsln• y trlptof•no. Su 
contenido de llptdoe nOL"118lmente varJa entre 1.z y 5.71; P.! 
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ro se h•n desarrollado variedades de alto contenido de 6ste 
componente, La mayorla de los llpido1 son grasas, ceras, -­
fosf&tidos1 cerebr61idos 1 esteroides y c1rotenoide1, Caai -
el 851 de los llpidos del malz ae encuentran en el g6rmen, 

El aceite de malz refinado est~ compuesto por trigl1-­
c6ridos de &cido1 grases: 591 &cido linoleico, 27' oleico,-
121 palmltico, 21 este6rico 1 0,81 linol~nico y 0,21 araqul­
d6nlco, 

Los pigmento• carotenoldes ae presentan en una ••pll•­
variedad1 x•ntofilea de 10 • lO ppe 1 caroteno1 de 1 • 4 ppe, 
La m•yorl• de 101 pig,..nto1 del ••la ••arillo ion 1-carote­
no, luteln• y zeexantin•, El 1-caroteno ea le vitamin•·A, -
es precursor y fuente de color en l• gr•1a butlrica¡ l• lu­
telna y 1eaxantin• i•p•rten el color • l• yem• del huevo, 

Otros carbohidrato• que eet6n pre1ente1 en el gr•no de 
mal1 s~n: gluco1•, fructoaa, rafinoaa, aunnue en peque"ª' -
cantidades, El grano tambi6n contiene de 2,1 • 2.41 de fi~ 
br• crud•. 

Su contenido de miner1le1 eatA r•presentado en su •a-. 
yor parte por el f6sforo el cual ae encuentra en un 0,251 , 
•l1ntr11 que el calcle 1010 en un 0.021. El f61foro 11 en•• 
cuentra en formm de·-11 Una an el q6rmen del grano. 
- Mat1 Sa•uel A, 1970,• 

TRIGO,• 

Nombre clentlflco: Tritlcu• Ae1tiVUt11. 
Pertenece a la famllla Ora•llleae. La planta dal trl90-

po1 .. un slat .. a r•dlcular euy den10, 1u tallo a1 recta y • 
9eneralmente hueco con nU11ero varl•ble de nudoa 1 laa hoJ••· 
1en altern•1 1 pre1911ta su lnflore1cencia en for•• da e1pl .. 
la cual 1e haya integrada por do1 serie• da e1pl9ullla1 10. 
lltarl•• 1ltuada1 aobra c~da diente del eja o raqul1, y •l• 

• 5 • 



'frano es una cariópside ovalada con los extremos adel ,,z;o. 

'º'' &l color de 6ste, es un caracter que ofrece notable -
••rlabllld~d por lo que si precisa 11t3blecer escala1 cro­
~&tica1 pera cede especie, y comprenden los •atices que -­
'ª" del blanco al rojo, 

&l 9rano del trl90 1st6 compuesto prlncipalmente por: 
Cerbohidr1to1: almidón, celulo1a, dextrina, glucosa v 1ac.!. 

ro1a. 
Protelne11 •lbúmina1, 9luteln•, 9liadln•, con9lotulln•. 
Gr11a11 Acelt11 esenciales, 
Minerales1 azufre, silicatos, sales de Sodio, Pota1lo v 

m•9nesio1 fo1fatos de Calcio y Ma9ne1lo, 
Principios Aetivo1: dl•1ta1••· 

De 6st1s aub1t1nciea son el •lmid6n y la dextrina l•a 
que integr•n l• mayor parte del grano, aigul6ndolea en i._ 
portancl• el a9ua que caal •• equ.ipua con lu tUterlas n,! 
trogenadas, 

La celulosa abunda en las e•p•s envolventes del grano 
integrando la mayor parte del salvado, 

Es el 9luten la principal aubtancla nitroqenada del -
grano de trigo, lntegr&ndolo dlvereaa materias como l• gli.!, 
dina, gluteln• y eongletulina. La de menos importancia ••­
la albúmina pues el porcentaje con que_ figura es.mucho me­
nor, - Mel• Mela Pedro, 1966.-

El contenido de protelna es muy importante ya que és­
tas le dan las cualidades de panificación. 

El trigo es un excelente alimento para ganado, pero -
debido a su importancia como alimento humano solo una pe-­
quena parte se usa para elaborar alimentos para animales. 

Los subproductos derivados de la conversión del trigo 
en harina represent•n del 25 a 30% del grano. En ello se -
comprende a materiales como el salvado, el granillo, la h.!, 
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rin• de segunda y otras partes de la molienda del grano. T,2 
dos 'stos subproductos tienen mayor contenido de prote!na -
que el grano mismo y sirven como suplemento valioso en mu-­
chas raciones ganaderas. - Delorit J., Ahlgren Henry L.1980. 

SALVADO DE TRIGO.-

Est~ formado por los te<¡umentos exteriores del grano -
de trigo casi exclusivamP.nte, es uno de los alimentos m~s -
importantes del ganado. Es muy apetecido por los· animales y 
tiene un efecto ligeramente laxante. 

El s•lv•do de trigo contiene por t6rmino medio 15.'"' -
de protelna y 4.6 ~ de gra1a y no suele contener m&1 de un-
10~ de fibra. Es muy rico en f6atoro, pero pobre en calcio. 

T•mbi6n contiene muy poca vit•min• A y no proporciona• 
cantidad•• apreci•blea da vitamina D. Ea rico en niacin• y­
ralativn .. ,ente rico an tiamina, paro pobre en ribofl•vina, -
aunque contiene 2 veces m&a de 6sta vitamina que el grano -
entero. - Morrison rrank e., 1980.-

SORGO.-

Nombre cientlf ico: Sorghum, vulgere. 
Pertenece • la familia Gramine• 1 tribu •ntropogone••·­

Esta tribu comprende 2 g6ner .. : el g6nero 1orghum, en el -­
cual e• encuentra el eorgo y el g6nero 1ecchar1111. 

Su1 ralce1 son adventicia1, fibroa•• y de1arrollen nu• 
••rOlae l•terale1, lo cual lo hace muy reaietente a las 1e­
qula1. Su1 tello1 ion cillndricoa e1tando dividido• longit,ll 
dlnalmente •n canuto• cuy•• unione1 f Ol'lll•n 101 nudo1 de lel 
cuele• ... rgen l•• hoJ••· Eataa ap•recen elterna1 aobre el­
t•l lo. L•• hoJ•• del aorgo tienen l• cualld~d de doblarle -
para reducir 1• tran1piraci6ft y aal re1letir 11·1equla. La. 

inflore1cencla del 1or,o •• den0111ina panlcul• 1 61ta e1 COll­

pact• o abierta dependiendo de la variedad. 
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El color de los grano•1 rojo, amarillo o car6, prllVi.! 
n• de complejo• gen6ticoa que envuelven •1 pericarpio, 

El grano de sorqo es de forma e1feroid1l, ••compone­
an un 80 • 84,6i de endospermo, de 7,8 1 12.1i correaponde 
11 96r11t1n y de 7,3 a 9.~ de caac•rilla. 

La C0111po1ici6n general del grano de •orgo e•1 

HuHdad 
l'rotaln• 
GraH 
Cenia• 
Azúc1re1 Raductor•• 
Fibra Crude 

15,5• 
11.211 

3,"" 
1.5. 
1.9" 
2,6. 

Lo• cerbohidrato• ••t&n repreaentado1 en •u ••yor.p1¡, 
te por el 1lmid6n, y• que otro1 c0111pue•to1 aunque est&n ~ 
presente• lo hacen en pequeftaa cantidad••· 

El 1,211 correapond• 11 tot•l de aaúc•r•• del cual •l­
o.asi ee de ••c•rosa, 0,091' gluco••, o,o9i D-fructo•• y~ 
o.11i r•finoa1, L•• v1riedadea de aorg .. dulces contienen­
mayor cantidad de 6atos ••Úcare•, haciendo un tot•l de 2,111' 

Le compo•ici6n de le• 'cido1 grasoa fue report•d• por 
KummerOlll (1946) y fu6 0,2'1 de 'cido mirl•tlco, 8,~ palml­
·tic~, 5,111' eate&rico, 36,2'1 oleico y 49,4i linoleico, 

El u•• principal del grano de sorgo •• par• •lill9rlt•­
ci6n animal, ye que aproximadamente un 9~ de l• produc~­
c16n se usa en la elaborac16n de ali11t1ntos p•r• animal••· 

CEBADA.-

Nombre Cientlfico: Hordeum Vulg•r• 
Pertenece • l• familia Gramineaa, g~nero Hordeum el -

cual comprende cerca de 25 especies, 

La cebada desarrolla un sistema de ralees adventicia• 
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espesas, el tallo es de 60 centlmetros a 1 metro de altura, 
el follaje es poco diferente del trigo. La inflorescencia -
es una espiga cillndrica, en cada nudo del raquis nacen --­
tres flores. 

La cebada es una especie de bajo cultivo en M6xico y -

su importancia es por su uao en la alimantaci6n animal y -­

por su gran demanda en l• industria cervecera. 

La cebada es usada principalmente como fuente de carb2 
hidratos, pero su contenido de protefnas es importante para 
el ganade. 

AVENA.-

Nombra cientlfico: Avena Sativa. 

La avena posea un• rala fibroaa, el tallo es una cana­
harbAcea y erguid• con nudos llenos y entre nudoa huacos. -
Las hoj•~ son color verde obscuro y alcanzan alrededor de -
25 centlmetros de largo y 1.6 centlmetro• de ancho. 

La inflorescencia ea una panoja compuesta. Laa ramifi­
caciones aon largas y sostienen en cada una un pequeno n6•~ 
ro de e1plguilla1 que ll•v•n de una a cinco florea, de l••­
cualea 2 aon r6rtiles. Generalmente ea un.9 flor•clll• prl114 
ria (preduce al grano grande), una aecundarla (grano chico) 
y une terciaria (rudltMtntarlal.- Robles sanchea RaG1 11915.-

Le estructura del grano de avena •• •l•llar a otros c,1 
re•l•• COllO trigo y cebada. 

11 grano ae puede dlvldlr en trea partea: 11lv1do, en­
doaparmo y gll'lllll. 

19pe8111do con al salvado, late •• 1a epld•r•l• o lbrl­
go del grano. El glr•en eatl formado por c6lul•• ewtbrlona-­
rlaa, · mientraa que el endospermo eat6 compuesto prlnclpal-­
ment• por c6lulaa da almld6n, 
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c ... parado con otros cere1la1 1 l• avena 11 caracteriza -
por 1u b•J• cont•nldo de c1rbohldrat01 y 1u alto contenido -
d• prot1lna1 y Qre11, 

El en61t1l1 b••• 11ca d•l grano entero reporte un 651 -
de c•rb•hldretOI. Almld6n y otroe poll1ero1 torean el 90I de 
61t1 ••terlal, Lo1 116care1 reductOl'el ecupan un 0,11 11en-­
tr11 que el tot•l de a16car1s r1111re11nt1n 11 1,,,, 

11 Qrano de ev•n• contl•n• eproxl1ed1nient1 un 1•1 de p14 
to11na1 pr1nclpaleente 1rablno1• y •11011 1 le .&1 elt• con-­
centracl6n de pento1en•e 11 encuentre en la cl1cara. 

La flbra •• encuentra en l• cl1cara y con1l1te prlncl-­
pal11nt1 de celule11 1 h••leelulo1a y llgnln•, de acuerdo con 
Nol1on 1 et 11 (1950), Le c61cor1 11ca cont1en 16.'l'I de llllfl! 
n• y 29,,I de -c1lulo1e, 

El 1celte de •ven• e1111tlene de 'ª • •51 de Qr•a11 poll• 
1n11tur•de1, E1 un excelente fuente de Aeldo llnolelco, que­
•• un lcldo gr•so 111nelal en la dlet• hu1an1, 

L• even• 11 uno de ios •11•ento1 mAs genor•ll••do1 pera 
1• nutrlcl6n del Q•n•do 1 •unque tambl6n cierto porcent•J• de 
la produce16n tot•l 1e ut111•a en 1• a11 .. nt1cl6n hu1an1,-
- Delorlt J, 1 Ahlgren Henry L, 1 1980,-
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CAPI'NLO II 

PASTAS DE OLEAGINOSAS.• 

Las pastas de oleaginos•• son alimentos complejos cap.!. 
cea de suministrar calorlas, prote1nas 1 salea, etc. Sin ...,_ 
bargo, su caracterlatica principal ea aportar protelnaa de­
alto valor biol69ico.- Jaquot R,, rerrando R., 1959.-

L•• pastas de oleagino••• son el residuo a61ido obten! 
do deapu6a de que 1•• ••mill•• han paaedo por el proceso de 
1• extracci6n de 1• gr•••· 

Los procedimiento• industriales de extracci6n aon1 
a) Siatet!I• hidrAulico • presi6n diacontlnue. 
b) Sistema de extracci6n • presi6n cont!nue. 
el Siateo:" de eictr•ccl6n por disolventes. 

En el aiatet111 hldr,ullco, la1 semillas •• parten en -­
tro1oa y ae cuece compl•t•M•nte al vapor, De1pu61.se coloc• 
la Masa en la pren1a hidr,ulica con l• que se extrae todo -
el aceite posible. 

En al aiat .. a de extrecci6n • preai6n 1 •• triture le -
a.,.111•, ae sec• y ae calienta en un •p•r•to con c••l•• de­
vapor. El acalte se extree por Medio de pren1•1 tornille -­
que ejercen una prea16n grande aedlenta un• berra con tOl'n! 
llo que glr• en un cojinete hori1ontel. En 61ta proce10 1e-
9ener1 un• conaldar1bla c1ntlded de calor, por al rozaaien• 
to del 1118terl•l al pe1er • trav61 del extr1cter baje gren -
prad6n. 

Le p••t• debe qued•r cocld• y p•r• que •• logre dlch•· 
eocci6n 1 el proceso deber& e1tar debide111ent• regul•do, 

El elat .. e de extr•eci6n por dl1olvente1.- Le 19tftlll•• 
1a trltur• y ae ca~lent• Moder•daaente, Le 1 .. 111• triture-
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d• pasa a una torre de extr•ccibn dond• se tratan con un d! 
solvente vol4til que extr1e el •coite. El residuo •• callen 
t• y desee• par• eliminar el disolvente que.hay• quedado.­
- Florea Meninde& Jorge, 1911.-

L• ••tr•cci6n por .. dio do un dl1olvento •• m'• c1111pl~ 
t• debido a l• fuerza de penetr1ci6n que 61te tiene, y par­
lo t•nto 1•1 p11ta1 obtenid•• eontienen un porcent•J• lllUY -

b•Jo de 9r .. 1. 

PASTA DE SOYA.-

La soya •• l• semilla ml1 rica en proteln•• entro to-­
d•1 1•1 1et11illa1 comune1 utili•ad•s COl!IO 1limento p•ra el -
9•n1do 1 puea contiene COllO promedio 37.9'~ Ea ric• en 9r1u 
ye que contiene un 111' y pobre en fibra del cu•l 1010 con-­
tiene 51, En princlplo1 nutritivo• di9e1tlble1 1up•r• t•11-­
bi6n •l ••I• • cau1• de 1u elevad• riquea• en 9r•1•. - Flo­
r•• Menind•• Jorge, 1981.-

L8 1oy• contiene poco almidbn. Su• 9lÚcido• ••t'n r .... 
• pres~nt•do• •••ncialment• por poli•aclridoa de tipo dextri­

n•, 9al•ct•n• y p•ntoa•n• y azúcares incluyendo 1acaro1a 1 -

1staquio1• y r•fino••· - J•quot R., Ferrando R., 1959.-

Del grano do 1oya 1e extr•• un excelente aceito C0111es­
tible. Del ro1i~uo de 61ta extracci6n se h•ce l• p•1t1 de -
1oya. Eat• paat• •• pobre en calcio y f61foro. 

La1 s•millaa cocida• ion mis sabroaaa, 111ttJor•n 1u di-­
gestibn •n la utilizaci6n de la protelna debido a que 101 -
compuestos de cistlna que existen en 1• soya 1e tornan m's­
•aimilables por la accibn del calor. 

Las ••millas o la pa1ta de soya bien cocidaa proporci~ 
nan protelnaa casi iguales 1 l•• contenida• en l• leche o -
en la harina de pescado, Aunque la soy•, • una temperatur1-
demasiado elevada o una cocc16n muy prolongada, reducen el-
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valor nutritivo de las miamaa, 

La pasta de soy• no es rlc• en riboflevina 1 pero l• -
contiene en mayor proporcibn que el malz, Su riqueaa en ~ 
nlacina •• ••tlefectoria y el contenido de tl•mln• •• sim.!, 
lar al de loa grano• de loa cereales. 

Cl sabor de la pasta de soya suele indicar al se ha -
cocido lo suficiente para utilizarse en la a1imentacl6n de 
cerdos y aves. - Morrison rrank 8, 1980,-

L• p•at• de soya obtenida por el proceso de presl6n -
continua, bien cocid• 1 tiene un sabor agra able parecido -
al de la nuea y un color ligeramente pardo. Le P••t• de •.2 
ye del m6todo de extracct6n por disolvente• auel• tener un 
color •'• claro y no presente •1 sabor pronunciado a nuea, 
aunque •• haya cocido blen durante el proceso de f•brtce~ 
ci6n, 

En general puede aflrmar1• que 1• paste d• aoya •• 
uno de loe mejores tli•ento• proveedore1 de proteln•• a la 
rac16n, - llorriaon Prank 1. 1 1980.-

HARINA DE ALGODOll,• 

La p••t• o harina de algod6n •• •1 residuo Obtenido -
de la extracci6n de le mayor parte del aceite de la e111l-· 
11• de •1gad6n, t•mltl6n •• le conoce CClllO harinollna. 

La harina da a19od6n contiene 41• o •'• de protelnaa­
Y properclOll•t por tanto, caal tantas protelnaa COllO le hA 
rlna de eoye. Sumlniatre protaln•• de c•lidsd aetlat1cto-­
rla pare ganado vacuno, ob•Jaa y caballos cuando •• 111Pl•• 
cOllO 6ntco aupl .. ento proteica. stn 811ber90 11 h•rlnolln•• 
o p1at1 de 1l4od6tt no proporclon• protaln•• d• buen• c1ll­
d•d pire •nl .. le• no ru•l•nte•• P•r• 6stoa entm1lee d8'• -
.. ple1re• et1 cantidades llmlt•d••• L• cantidad de p1at• de 
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de •l9od6n deber& ser de 4 a 1111 como ml•imo en la raci6n d.! 
bido a lo• d•"o• y perjuicioa que puede causar el 901ipol 1-

el cual es un prlnclplo t6•ico ~ue se encuentra en le• t9CJ.11 
mentos de l• 1 .. lll• de •l9ocl6n.- "•rri•en Fr1nk 1. 19800• 

El 9o•ipol resulta veneno•o pira e•pecle1 de animal••• 
cuando cons11111en cierta c1ntldad 0 Afortunadamente durante el 
proceso do ••traccl6n del aceito, debido a 1• elevad• toop,1 
r•tura, lo mayor parte del 901ipol se tr•n•forma en d-90•1• 
pol, el cual ~. meno• t6•1co. - Preciado Castillo A. 1972.-

L• harina de •l9od6n e• uno de loa alimento• mAo ricoa 
en f6•foro, el .. ento del que contiene 11 o mA1. En contra•• 
te con 1u elevado contenido de f61foro, 1610 contiene o.~ 
oproxlmadamente de c•lcio. Como otro• producto• derivado• -
de 1emlll•a carece da vit .. ina D, y contiene poco o nlngún­
ceroteno. 

La h•rin• de ~lgod6n contiene una cantidad aceptable -
de l•• vitaminas del compl•Jo l. 

PASTA DE CARTAM0 0 -

E1ta p••t• oleaglno1a, probablemente originaria de 1•­
lndi• oe-empe16 • cultlv111" en nuestro poli apro•imad~mente­
en 1965 en 101 estados de Sonor• y Sinolo•, principalmente. 

El aceite que se ••trae de l• •emill• oe h• populari•,! 
do mucho debido • que po•ee menos &cido• grato• oatur•dos • 
que otros aceite•• 

El c&rtamo es una pl•nt• peque"ª con hojas espino•as,­
ancha1 flores de color amarillo purpúreo, lemillas dura•, -
cubierta• por una cAscara abundante y dura tambiAn de color 
amarillo gris,ceo; l•s semillas oon de color amarillo claro 
de aspecto grasoso. 

Debido a su alto cont~nldo de fibra Jti, no es muy ú-­
til para •nimales no rumiantes como ave• y cerdos. La paota 
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de c&rtamo es deficiente en llsina y metlonlna 1 pero es ri­
ca en cistlna, 

Existe también la cartarina con 38 a 42• de protelna -
cruda y menor contenido de fibra, pero su procesamiento en­
M,xico es muy reducido, - Robles S&nehez Raúl, 1978,-

La pasta de c&rtamo pror.edente de semillas descascara­
daa contiene de 34 a 36• de protelnas, pero la procedente -
de semilla1 sin deaca1c•rar solo contiene 1111' de éate prin­
cipio, mientras que el contenido de fibra llega al 40•, 

PASTA DE GIRASOL,-

El cultivo de ésta planta en nuestro pala es relativa­
mente nuevo, y ya se considera un cultivo de importancia, -
Loa principales Estados productores sonl Durango 1 Guanajua­
to y Jalisco, 

~as pastas de oleaginosas obtenidas •l extraer el_ace! 
te, contiene tanta• protefo .. COlllO la pasta de linaza, al -
procede de ••millas desc•acaradas 1 pero contiene mayor pro­
porci6n de f lbra, La pa1ta de glra1ol es muy apetecida por-
101 •nim•l•• y 1e conserva bien durante el almacenamiento.­
Su empleo estl muy generalizado en Europ• par• toda cl•se -
d• ganado, especialmente pare vaca1 lecher••• 

La compo11c16n media de la almendra de la semilla de -
9ir•1ol •11 27,41 de protelna, 43' de llpldo1 y 22,41 de -­
fibra cruda, Mlentr•• que la paat• d• 9lr•1ol de aemlll•• -
sin d•1c•1carar contiene ha1ta 451 de fibra, lo cual no 1•• 
hace adecuad• para •nimale1 mon09A1trico1 como le1 aves y -
lee cerdoa. Jaquot R, y Parrando R., 1959.-

Se h• comprobado qua la pa1ta de gira1ol proporciona -
proteln•• de alte calidad y e1 rica en vitamina• del COlllPl.I 
jo 1. - Morrl1on rrank 1, 1980.-
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CAPITIJLO IIl 

MIN&RAL&S, 

Los aere1 vivo1 necesitan substancias mineral•• adet11'• 
de lo• principio• nutrltivo1 y vltaminaa, para que aua fun­
ciona• •• desanvuelv•n nor••lmanta, en todo• lo• tejido• y-
1 lquidoa orglnicoa •• encuentran minerales, un•• vacea ll-­
braa, otr11 di1ueltoa an el agua, 

El residuo que quede como reault1do da l• 1ncinaraci6n 
del cuerpo animal eatl formado por 6ataa aubat•nci•a que 1e 
conocen con el nc:111bre de ceni••t y su cantid•d total no1 dJ. 
een 1u qran .importancia biol6glca, 

L•• funcione• principales de loa mineral•• 1on1 
a) Dar rigld•• a 1• eatructur• del eaqueleto, 
b) Sirven COlllO con1Utuyentea de CDftlPU•stoa or96nico1, ta-­

lea como proteln•• y llpldo1,l1a cuales form•n loa m61cl!. 
los, 6rg1no1, cllul•• aanguln••• y otros tejidos del --­
cuerpo, 

el Si1tet1111 de 1ctiv1cl6n en1ia&tica, 
d) Regulan el balance lcldo-bbico, 

Lo1 mineral•• aon elet11entoa lnorgAnicoa nue •• ancuen­
tran frecuent.,.ant• cOlllo 1ales, Esto• elementoa constituyen 
aol•mente el 2,3 a 6,4• del peso total del cuerpo de loa •­
nl••l••· La fraccl6n mla importante flgur• en el aaqueleto­
alrededor del 8~. La m1yor parte de late porcentaje eatA -
compuesto por calcio y f6aforo, ya que el hueso contiene •! 
rededor del 56~ de calcio y 17ll de fbsforo. 

CLORURO D& SODIO,. 

L• sal sirve COlllO nutriente y COITIO condimento 1 le ve1 

y es necesaria para todas las clases de animales, pero eap! 
cialmente para los animales herblvoroa, 
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El cloro y el sodio son esenciales para la vida animal 
ya que el sodio está involucrado en la regulaci6n de la pr.! 
si6n osm6tica as! como el balance ácido-básico en todas las 
c~lulas y tejidos del cuerpo. Junto con el cloro, el sodio­
es excretado en la orina y en el sudor. 

La sal requerida por el animal v~r!a de acuerdo a su -
estado de desarrollo, composici6n de la raci6n, nivel de -­
producci6n y la temperatura de su medio ambiente, 

Algunos animales sudan mAs que otro• y su• requerlmie.!l 
to• de aal se reflejan proporcionalmente, 

Los animales carn!voros por lo general requieren menor 
cantidad de sal que •nimales que por largo tie111po le han a­
liment•do de plantas, ya que los tejidos animalea y la aan­
gre tienen m&a alta concentraci6n de sales que las planta1. 

CALCIO Y rosroRo.-

Mla del 70I de la• cenlaaa del cuerpe •ni•al aon cal-­
cio y f6efore. Eatoa elementos se presentan juntos per he•­
llerae eatrecha•ent• relacionados, ya que l• proporc16n en­
le que •• encuentran tiene un• gran iMportancl•, en lo que­
se refiere e le abaorci6n de •llbe8 el9Mente1. Sl en la die­
ta ••tete un predOlllnlo netable de calcio 1obre el f61fore, 
• la l•rg• •• preaentan le1lonee tlplc11 del r•qultl11111, --
1•• que desaparecen •l auminl1tr1r foaf•t••· Sl el pred .. i· 
nl• corre1pende al f6aforo, se inhibe l• ab1ercl&n del c•l• 
clo, La relaci6n 6pti•• entre el calcio y •l t6aforo p•r• -
anl••l•• 1dultos •• de 2 1 t, olentr•• que p1r1 101 jlvon•• 
•• de 5 1 t, • Culli•on A,, t91l.-

Lo• P•P•l•• -'• 191J10rtante1 qu• el calcio de1 .. peft1 en 
el org•nllMO aon1 
1) Interviene en l• foroeci6n de huesos y diente1, 6r9eno•­

en dond• •• encuentre al 991 del c1lclo orqlnlco, 

2) Punclon•mlento de nervio• y mG1culo1. 
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l) F•vorece el equlllbrlo 6cldo-b61lco. 
4) Intervlene en la producclbn de leche y huevo. 
Mlentra1 qui el f6sforo: 
1) Intervlene en 1• for••cl6n de 101 hueao1 y dlentea, en -
donde 1e depoalta apro•l•ada•ente el BOll del f61foro org&n,1 
co. 
2) C111110 COMpOnente de 111 protelnea y loa tejldoa blando1, 
!) Intervlene en 11 produccl6n de leche y huevo, 
4) lntervlene en varlo1 proceao1 •et1b6llcoa. 

Tlene •d .. 11 un papel l•portante en 1• lnt19rldad de -
1• e1fer1 •••u•l. une carencla de 61te •lner•l lntervlen1 • 
cau11ndo eaterllldad t9111por1l, y• que •1 ad•lnlstrarae c1n­
tld1des 1decuada1 de f61f oro 11 restablece 1• nor•alld•d de 
laa funclone1 reproductor••· • Culll1on A,, 1911.• 

Le lnfluencl• de te vlt••lna D en 1• 1b1orcl6n del i6J, 
foro e1 de prl•ordl•l lmportancl•, ya que puede •f lr••r•e -
que r9911l1 11 c•ntldad que di 1aboa se ab1orbe, creando pra 
b•blet11ente • nlvel de la p•red lntestlnal, la1 condlclonea­
del •edlo apropi1da1 p1r1 que ae re•lice y proporclon•ndo -
111 cantid•de1 que de uno y otro ofrezc1 1• diete. 

Laa neceaidad1s en f6sforo y calclo varlan con 1• eap~ 
ele,. edad Y. Ht•do flalo16qlco de loa •nimalea. De 111ner1 • 
9ener11, loa 1ni .. le1 ••mlferos tendrln atendldaa sus nece­
sid•dea de calcio y t6sforo cuando, en relaci6n • la 11ate-­
ri• 1ec1 de l• raci6n, el f6sforo figure en el o.41 y el -­
calcio en el 0,851, 

Cuando una raclbn es def iclente de Astos elementos 1e­
puede corregir con la adlci6n de suplementos mlnerales ta-­
les c111110: h•rlna de huesos, la cual provee de los dos ele-• 
mentas, o bien si la deficiencia es en calcio Únicamente, -
se puede a~adlr carbonato cllcico, en cambio si es def lcie.!!. 
te en t6sforo, primeramente es conveniente asegurarse que -
el suplemento mineral no contenga cantiades peligrosas de -
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flúor, 
No solamente es el flúor un veneno activo cuando pan.! 

tra en el organismo en cantidades considerables, sino que­
tambi6n es un veneno de efectos acumul•bles, Parece ser -­
que el fl6or paraliza las enzimas ~ue actúan sobre 101 hi­
dratos de carbono y los llpidos. Se considera tambiin que­
puede desalojar al yodo de los •11m•ntos 1 con lo cual, ln• 
directamente puede producir el bocio, - Florea Menindea J, 

Los suplementos m61 usado1 1on1 roca fosf6rica, ort~ 
fosfato de calcio, Acldo fosf6rico, harina de hu .. o• y fo,& 
t1to1 de amonio. 
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CAPITULO IV 

SUIPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL Y MARINO.-

Lo. ln9redientea incluldoa en 6ate 9rupo aon loe que­
proporclonan ••yor cantidad de prot1ln11 dal 1111 alto v1-­
lor bio1'9ico, pero debido 1 1u elevado coito, ae ve ll•i• 
teda 1u utlllaact6". • Plore1 Men6nde1 Jor9e1 1977.-

Dentro de e1t• 9rupo lo• 1119redientea •'• 1_,ort1nte1 
IOlll 

el Htrt111 da Carne y Hue101 
lt) Harina da S1n9re 
el Harina da Pe1cado 
d) Harina da Plu••• 

HARINA DE CARNE Y HUESOS •• 

le 911plean do1 •6todot para preparar 101 aubproductOI 
d• 1~ cerna. El •'todo •As lllOderno, es por derratl•lento1-

en el cual 101 re1lduo1 de deaecho de 1• carne ae cuecen -
en recipiente abierto de doble pared, con ca•i•a de vapor, 
haata que 1a eliMine lt hu•edad por evaporaci6n. De1pu61 -
ae extrae la 9raaa, 1e prenaa el producto obtenido ha1ta • 
que ceda la •ayor cantld•d poaible de Asta, y el reaiduo -
seco 1e tritura o muele para obtener la harina. 

El •Atodo •'• anti9uo,ea el mAtodo hÚmedo o ""todo -­
del di9eator, loa deaperdlclo1 y residuos se cuecen al va­
por, bajo presi6n en dep6sitos o recipientes cerrados. D•A 
puAs ae separa 1• 9raso, se dej• escurrir el liquido y se­
ca.prl•e el residuo s6lido, 

La parte liquida se evapora hasta que adquiere con1l1-
tencia viscosa, Este producto se agrega al residuo a6lldo,­
se sec• y se muele para obtener la harina. 
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Cuando la harlna de carn• conteng• tanta proporcl6n -
de hu•so que la riqueza en f bsf oro exceda de 4. '• enton-­
ces se llama Harina de Carne y Hueso. 

HARINA DE SANGRE.-

Le aan9r• desecada es •l mAs rlco alimento •n protel­
n•s de todos loa subproductos de laa fAbricaa d• conaervaa 
d• carnes, pu•s contien• mAs d•l 80!' de •ste principio. -­
Sin enlbargo aus protelnas aon menos dig•stiblea y de cali­
dad inferior a l•s de la harina de carne de prleera cali-­
dad, La sangre deaecada , ea pobre en calcio y fbeforo. 

La sangre deaecada se prepara con l• aangre recogld•­
en las fAbricaa de conservas. Primero se calienta hasta -­
que se coagula ca11pletamente, despu6a se filtra el exceso­
de agua, se elimina m6a humadad por presibn y por 6lti1110,• 
el residuo se aeca y se muele. - Plorea Menendea Jorge 11977 

HARINA DE PLUMAo• 

Laa pluma• estAn compuestaa por una subatoncia lla ... 
da queratina. Este ea una protelna fibroao-elbuminolde CO!l 
sistente en una o varia• cadenaa peptldlcea larg••· lata -
protelna •• caracterlsa por au lnaolubllld•d y au realate.11. 
el• a aer atacad• por au gran contenido de clstlna. 

La queratina •• puede hacer ela aoluble y dlgeatlble­
por medlo de una molienda fina. Lll queratina cuando ae au­
plemante con trlptefano, hlatldlna y •Uonlna puede aer­
vlr cOtnO fuente de protelnaa en le dlate da loa •nl••lea. 

En baae a lo anterior, ae he aecado al .. rcado un prJt 
dueto relatlva .. nte nuevo que conoceeoa cClllO plu .. hldro11 
ade. Eate. ae obtiene al •-ter a •lt•a prHionea de va-­

por l•• plu••• de l•• ave• da .. tan••· Tlene arrlbe del -­
BUI de proteln• y, de acuerdo con la daflnlcl6n propueata-

- 21 -



por l• Aaociatlon American Feed Control Officlala 1 debe t! 
ner 70ll de protelna digestible. - Morriaon rrank a. 1980.-

HARINA DE PESCADO.-

Le harina de pe1cado puede obtener•• de cuerpo• COt11-­
pleto1 de paca• o residuos d• le1 f 6bricaa con11rver•a• En 
cualquier ca10, ente• de elaborar la harina, d•b• 1C110•t•r-
1e l• Materia priMI al daaangrado¡ aato e1 par• 1111,orar l• 
con1ervaci6n y •• 1u1traan 101 llpido1 cuyo• Acido• gra101 
libre• C011unican 1abor y olor de1a9radabl11. 

Cuando ••yor •• la cantidad de 1spin11, esca1a1 y ca­
b••a• que contengan 101 residuos de peacado, peor aerA la­
calidad de la harina, por •u elevado contenido de •inera--
1••• Por al contrerio cuanto mayor 1ea el contenido 1u1cu­
lar, l• harina obtenida 1er6 de 1111,or c•lid•d y -'• rica -
911 proteln11. 

Actualmente l• harina de pescado ae prepara por dese­
caci6n en recipientes de doble pared con cami1• de vapor,­
frecuentemente con vaclo parcial par• reducir 1• ta.par•t!I, 
re nece11ria. 

La1 diferente• harina1 de pescado varl•n algo en 1u -
·-vdor nutrltlvo seg6n el Upo d• materia prima uUllsada.­
Lo1- valorea medio• ·varlan en cierto grado, Tiene un pr­
dio de 64' de protelna1 1 ~ d• 9raaa1 y 23i de Mineral•• -
(ceniza1>. Debido a que la hArlna contiene eaqueleto de P! 
cea es rica en calcio y f6sforo, con promedio• de 4.14i de 
calcio y 2.6, de f6aforo.- Morrison Frank l. 1980.-
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CAPITULO V 

SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES 

Dentro de '•te grupo podet10a cltar un gran número de 
1ngr9dlentea provenlentes de lo• residuos de la industria 
alimentarla, ya que dichos residuos pueden aprovachar1• -
en 1• •llmentac16n animal. Ten"'"°• como ejemplo l•• mel•• 
••• de cana. Cito este ej""'fllo dabldo a la dlaponibilld•d 
dal mismo, •d••'• de ser muy apetecido por loa anl••le1. 

MELAZA DI: CAllA.-

La1 ••l••a• aon el •ubproducto de 1• fabrlcac16n de­
a1úcar de cana, Son •1 residuo que queda de1pu61 de haber 
cristalizado la mayor parte poalble de azúcar exla ente -
en el jugo, un• vea purificado y condenaado por evapora­
c16n. 

L•• ,..l•••• da cana ae presentan COftlo llquldoa e1pe-
1os de color 110reno y olor especial, El valor nutritivo -
de l•a ••terlaa nltrogenadaa ea escaao, por eatar le .. __ 
yor parte 811 for .. de ••ld••· 

L•e .. l•••• '°" rlc•• en nl•cln• y Acldo pantotAntco, 
pero pobre• en tl••ln• y rlbOf levlna. Contiene poca o nl.11 
9un1 vlt••ln• A o vlt••ln• o. J.a .,,.,, de c•ft• contlelle­
•Pro•l••d••ente 55• de eaúcar, que ea lo qua l• d6 1• .,_ 
yor parte de au valor nutritivo. 

Lea .. ,,,,, '°" uttll .. d•• p•r•• 
ti llejorar la acept•bllld•d d• le r1c16n. 
2) Para .. Jorer l• 1ctlvld•d alcrobl•n• rualnal, para re­

ducir la polvoaldad de l• racl6". 
3) Coao unificador en el proceao de ea.pre1t6n y 

41 COllO fuente env9'Uca. 

Son uttlta1d•1 pCll' lo co.ún, en cantldlde1 ~ue no e.a 
cedell del to •l tll del total de la rac16n. 
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CAPJTUl.O Vl 

METODOS ANALITICOS.-

El anAlt1l1 de a1t .. nto1 ea la herrí•lenta que ha 
proporclon1do 11 ctendl• p1r1 ~ocer l• C011P01lcl6n de -
101 .. terlale1 de1tln1do1 1 1• ell..,.t1cl6n. 

E1 nece1arlo conocer· l• CCJMP01lcl6n quf•lca de l1to1 
.. terlale1, pua1 de ello• depanderl en gran parte la c•l.&. 
d•d y el rendl•lento del producto f lnal. Por lo tanto, 1• 
ccmpoalcl6n qul•lca ea el factor prlnclpal per• deter•l-­
ner .. el valor nutrltlvo de un •ll•ento. 

Se define COllO a11 .. nto • la 1ub1t•ncla o conjunto -
de 1ub1tancla1 que deapule de 1er lngerlda1 por el •nl .. l 
eon dl9erlda1, abaorblda1 y utlllsadas para rec:C111P•n••r -
la1 plrdlda1 de ••t•rl• y energle, 1u•lnl1trando a la ves 
•aterlalea par• la c0111poalcl6n de c~lula1 y tejldo1. 

En ba1e • lite concepto, un alt .. nto ee puede dlvl-­
dlr en un grupo de aubst1ncl11 qul•lca1, la1 cual•• tle-• 

.""flen cada un• de •llaa una func16n particular en el orga-­
nls•o'. A cada grupo de lsta1 1ubstanc1 .. 1e l• dena.lna -
nutriente.- Maynard L., Loo1ll J.K., 1975.-

ALIMENTO 

AGUA 

MATERIA 
SECA 

MATERIA 
ORGANICA t

CARIOHIDRATOS 
PROTEJNAS 
LIPIDOS 
VITAMINAS 

MATERIA { JNORGANICA MINERALES 

•Cuadro No. 1.- Co•postclbn de 101 h1lmento1. 
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11 trat6ra111os de determin•r todos y cada uno de loa -
ele•entos constitutivos de un alimento, serla una larga y­
compleje tarea, por lo tanto los proc~dimientos co111un111ent•' 
et11ple•dos en el anAliais br0111ato1691co, constaten en dete,t 
•lnar en forma global cada· grupo' de loa nutrientes que co.!l 
\lene un all•ento. 

!:l an'1}sla bromato16glco consta de las siguientes dJ 
termlnecionea1 Humedad, Extracto etireo 1 Fibra Cruda, Ex-­
tracto llbre de Nitrbgeno, Prote!na Cruda y Cenlzaa. 

El anAll1l1 bromato16glco emplea adetnAa de 101 111•to-­
•oa qul•lcoa, mitacloa cr0111atogrAflcos c01110 cromat09refla -
de capa fln•, en columna, 9••e1 ·Y de liquido& de •lt• pre• 
1l6nJ "'6todoa eapectroac6plcos y m•todos espectrofotot11ltr.1 
coa,'los cu•le1 ion de gr•n utllldad al qu!mico y• que con 
•1101 .. po1lble dater111iner cantidades 111lnl111a1 d• •lgGn CO!!! 
poli.ente ,;e U 111ue1tr1, o blen, al 1010 queremo1 un •n•u--
1~1 cualltatlvo, 1• preaencle o ausencl• de 6at•.- Maynard 
Lo 1 . Looall J.K., 1975.-
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A continuaci6n menciono brevemente las determin•cion•• 
d•l •nAli1is bromatol6glco, •11 COlllO l• referencia blbllo-­
gr6flca da cada uno. 

HUMEDAD.- se determina por desecaci6n •edlante eveporaci6n. 
(A.O.A.e., t980) 

CENIZAS.- El contenido de ••t•ria inorg6nlc•, •• determin•­
por !lledio de inciner•ci6n. L• materia orglnica e• 
oxid8d• el residuo que contiene la materia mine-­
ral y •• le lla•• ceni1a1.CA.O.A.c., 1980.) 

PROT&INA CRUDA.- Se d•t•rmin• por ••dio de lo• COlllpUe•to• -
nitrogenado• presente• en 1• mue•tr•• (A.O.A.e. -
HIO.l 

GRASA o EXTRACTO ETEREO.- Det•rmin• 1•• •ub•t•nci•• •olu-­
bl•• en un di1olvente de1pu6• de h•b•r •ufrido -­
un• extr•cci6n continu• en pre•enci• de calor. -­
(A.o.A.e., 1980) 

rIBRA CRUDA.- De1pu6• de eliminar el •gua y 111 materi•• -­
gr•••• d• l• muestr•, •• hierve 61t1 por e1p•cio­
de 30 •lnuto. con 6cido •ulf6rico diluido ( 1. 2510 
y luego, por igual ti.,,.po, con Alcali de l• •i•m• 
concentraci6n. Est•s operaciones eliminan 1•• prg, 
tainas, los az6care• y •l •lmid6n y dejan cCllllo r~ 
1lduo la mayor parte de la celulo•a y otros poll-
1acAridos complejos, junto con materia mineral. -
La pérdida por calc1nac16n de éste residuo seco -
es la fibra bruta. - Hayn•rd, Loosli, 1975.-

Considero que •• importante mencionar que él anAli•i•­
bromatolbgico presenta ciert1s limitaciones, ya que 1us de­
terminaciones son hechas en forma. global y por lo tanto no­
conocemos especlficamente cuales componentes contiene nues­
tra 11111estra. En el siguiente cuadro aparece la cC1111poaici6n­
de les diferentes determinaciones del anAlisia bromatol6gico 
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Cuadro No, 2.- COllponentes Nutrlclon•l•s Determinados por el An~llsis Bromdtol6glco.-

NUTlll:NTE 

AGUA 

LIPIDOS 

PIBRA 

PROTEINAS 

CAllBOHIDllATOS 

DETERMINACION D~L ANALISIS 
PROXIMAL 

HUMEDAD 

EXTRACTO ETE:REO 

FIBRA CRUDA 

~ROTEINA CRUDA 

Dl'l!:RMINACION POR DIFERENCIA 

COMpONINTES 

AGUA 

GRASAS, ACEITE:S, CERAS 
FOSFATIDOS, CEREBROSI­
DOS, LIPOPROTEINAS, PIG 
MENTOS LIPOSOLUBLE:S, .­
E:STEROLES Y VITAMINAS­
LIPOSOLUBLES. 

CELULOSA, HEMICELULOSA 
Y LIGNINA, 

PROTEINAS, AMINOACIDOS, 
COMPUESTOS ORGANICOS NI 
TROGENADOS NO PROTEICA! 
COM01 AMINAS, VITAMINAS 
ACIDOS NUCLEICOS Y GLU­
COSIDOS NITROGENADOS, • 
CLOROFILAS, SALES DE: A• 
MONIO, ETC. 

MONOSACARIDOS, DISACARI­
DaS, PECTINAS, ALMIDONES 
RESINAS, VIT. HIDROSOLU• 
BLES. 



CAl'tTULO Vll 

k&5Ul.TAOOS 

Un• de 1•1 flnalldadas d•l Laboratorio d• Control de • 
Calidad, es •l de •nallaar 1•1 materi•• prlm•• que lleq•n • 
a~ Planta y determinar 1u calidad para proceder a la utlll• 
e1ct6n o r•ch110 de I•• m1ama1. 

Un• d• la• vent•J•• ~u• ofrece ••te •l•l.,.• 1 •• •1 de­
recopil•r dato• de 101 1n,li1i1 que ah! •• r••lia•n y 11! • 
poder establecer la cOMposlcl6n qulmlc• real de loe ml111108. 

Con1lderando que l• m•yorfe de 101 dato• utill1•do1 .. 
por 1• lndustri• de Alimento• l•l•nceados y rorr•J•r•1, ••­
••1•n en t•bla1 de ce111po1lcl6n elaborad•• et1 otro1 pa!1e1 • 
que contienen valore1 que no concuerdan can loa nue1tro1, • 
1e desarrotl6 el presente estudio, •l cuel tiene COllo obf.S­
tivo el crear un•• tabla• de compo1icl6n qutmic• d• inqre-­
dlentes mexicanos. Para elaborarlo 1e recopll•ron d1to1 de-
101 re1ult1do1 del •n~ll11a brometol6qico durante un parla­
do de 6 mes11, comprendido de Enero • Junio de 1983, 101 •• 
cual•• presento en tabl•• donde aparecen los promedio• obt~ 
nidos, su desviacl6n est~ndar y el nómero de mu11tr11, y en 
forma gr6fica para mostrar mh élaramente la tendencia y Y! 
~iacl6n d• los re1ultados obtenldos. 

Con el propbs!to de visualizar lo dlferenr.ia entre 101 
datoa disponlbles en la blblioqrafla extranjera y nuestro•• 
resultados, se re•ll&Ó un anA11sls comporatlvo que presenta 
numÁrica y qrAf1camente 1 demostrando la necesldod de est••• 
blecer loa estAndares de nuestroa inqredlentes. 
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PLANTA n 
ENERO 
Guadalajari 4 
Cela ya 11 
Monterrey 3 

FEBRERO 
Guadelajar• 6 
Ce laya 11 
Lago• 4 
Monterrey 3 

MARZO 
Guadaltjar• 3 
Cele ya 18 
Monterr~y 5 

AIRIL 
Ce laya 23 
LagOI 1 
Monterrey 2 

MAYO 
Guadalajara 2 
Ce laya 11 
LaQOI 3 
MOllt•rrey 3 

JUNIO 
Guadd•jar1 5 
C~1"ya 18 

1 
Lago1 3 

1 
¡ 
i 

ALFALFA 
(Medicago Satlva) 

;¡ ¡¡ ¡¡ 
HUMEDAD GRASA PROTEIN 

7,72 2.25 23.49 
7,94 2,56 21.09 
8,96 2.46 20,30 . 0.21 2.42 21.63 IC• 

!l. 0.66 0.16 1.66 

7,43 2.77 21.91 
5,96 3,02 23,39 
e.10 2.97 21.84 

13.86 3,09 21.95 
l(. B.83 2.96 22.27 
!I· 3,41 o.u 0.15 

'·º 2.7' 21.91 
6.28 2.86 21.36 
7.34 2,99 21.68 

l(. 7.01 2.87 21.65 
!· o.64 0.11 0.20 

7,09 2.55 19.11 
6.20 2.34 20,34 
6.95 2.51 22.36 

;. 6.'4 2.41 20.60 
!l. 0,48 0.11 1.u 

4.90 2.21 19,96 ,,n 2.19 n.u 
9,96 2.21 19, o 
6.5' 2.49 20.59 . 7.U 2.30 19.32 •• 

!l. 2.10 o.13 1.28 

7.91 3,09 19.07 
9,1s 2.13 18.11 
9.73 2.31 19.58 

;. 1.62 ?..74 19.18 
!l. o.97 º·"º o.36 

- 2'1 -

i i 
FIBRA CENIZA 

17,3D 11,20 
11.45 11,90 
13,40 11,00 
14.0!'> 11.73 

2,98 0,47 

11.20 14,70 
20,40 16,80 
18,40 16,80 
16.40 18,90 
18,10 16.80 
1.74 1. 71 

11.20 14.20 
15.55 15.85 
16,10 15.30 
16.28 15.12 

0.84 o.14 

21.83 13,50 
20.60 13.70 
21.52 u.ss 
21.32 13,51 

o.64 0,10 

20,50 12.10 
11.10 11.00 
19,90 12,30 
21.10 U,60 
20.05 12.40 
1.02 1.01 

20.60 12.50 
26.00 12,30 
23. 30 12.40 
n.30 12.40 
2.10 0.10 
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PLANTA n 
ENE:RO 

Guadalajar1 9 
Lagos 2 

rEBRERO 

Guadal ajera 6 

MARZO 
Guadalajera 11 
Lagos 4 

ABRIL 
Guadal ajara 3 
Ce laya 9 
La9oa 15 
Monterrey 3 

MAYO 
Guadal ajara 11 
Cehya 6 
Lago• 10 
Monterrey 1 

JUNIO 
Gu•dalajare 15 l Celaye t2 
La9a1 19 

I Mollterrey 3 

\ 
1 

' 
: 

MAIZ AMARILLO 
(Zea Mayz) 

;¡ ;¡ 
HUMWAD GRASA 

13.06 2.01 
12.30 2.03 

~- 12.60 2.03 

~- 0.54 o.oo 

13.40 3.20 

111• 13,40 3,20 

r º·ºº º·ºº 
13,89 3.13 
13,00 2.63 . 13,44 2,88 

r 
0.63 o. 35 

13.50 3,20 
13.04 2.63 
12.57 3.20 
13.50 2.91 

;. 13,15 2,98 
!l'. 0,39 0.21 

13.38 3,20 
14.18 3,03 
13.66 2,87 
12.90 2,98 

~- 13.53 3,02 
r. o.53 o.u 

13.11 3.34 
13,71 3,64 
12.96 1.01 
12,43 3,n 

~- 13,05 3.33 

'· 0,53 0,26 
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PROTEIN FIBRA/ CENIZA 

8.73 3.20 3.10 
8.64 2,90 3,00 
8.68 3,05 3.05 1 

0,06 0.21 0.07 

a.se 3.10 1,10 
8.58 3.10 1.10 

º·ºº o.oo º·ºº 
8,62 2,90 1.40 
8.53 2.90 1.40 
8.57 2.90 1,40 
0,06 º·ºº o.oo 

7,~u 2.60 3,83 
8,33 3,10 1.10 
8.21 2.10 6,56 
8.27 2.60 3.83 
8.19 2.60 3.83 
0.11 0,70 3,86 

0,53 2,60 1.60 
7,96 2.?S 1,05 
7,76 2.90 o.so 
8,53 2.75 1.05 
8,19 2.75 1,05 
0,39 0.21 0,78 

8,03 3,35 1.40 
8,10 3,10 1.10 
'7,98 3,30 6.70 
8,24 3,CI 3.06 
8,07 3,48 3,06 
0.12 0.22 2,57 
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PLANTA n 
ENERO 
Guadal11jRr11 17 
Ce laya 14 
Lagos 9 
Monterrey 4 

FEBRERO 
Guadalajara 16 
Celi'lya s 
Lagos 16 

MARZO 
Guadal11j11ra 15 
Ce by• 7 
L•go1 16 
Mont1rrey 9 

AllRIL 
Guada1ajar11 2 
Cela ya 7 
Monterrey 6 

MAYO 
<iuadahj•r• 1 

JUNIO 

Gu•d•l•j•ra 14 
Cehy• 1 
Mont•rrey 17 

SORGO 
(Sorghum Vulgare) 

HUMEDAD GRASA 

12,87 2,58 
12.97 3.64 
11. 79 2.39 
12.47 2,87 

x.12.s3 2.87 
5. o.53 0,67 

12.67 1.2s 
12,36 3.28 
12.21 1,14 

•·12.43 3.19 
s. 0.20 o.os 

11.85 2.13 
12.11 2.15 
12.91 2.32 
12.88 2.53 

;.12.44 2.28 
S• o.54 o.te 

10.90 2.88 
12.10 2.88 
11.47 2.88 

;.11.49 2.ae 
J. D.60 º·ºº 

14.so 2.19 
x•14.so 2.19 

12.93 2.52 
14.80 2.61 
13.oo 2.18 

;.13.58 2.!10 

'· 1,06 0,12 
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PROT, CENIZA FIBRA 

9.18 3.20 o.68 
8.94 2.65 1.50 
9.12 3.00 1. 30 
9.38 2.70 1.25 
9.15 2.00 1.16 
0.19 0,26 o.35 

9.22 1.so 2.00 
9.65 30 80 2 .30 
9.53 6.40 1.60 
9.47 4.57 1.96 
o.33 1.59 o.37 

9.93 3.10 1.40 
9.03 3.40 1. 70 

10.04 3.60 1.so 
9.19 3.00 1.30 
9.55 3.27 1.47 
0.51 0.24 0.11 

e.so 3,60 1.40 
9.20 3.60 1.40 
9.79 3.60 1.40 
9.16 3.60 1.40 
o.91 º·ºº o.oo 

9.30 3.40 1.20 
9.30 3.40 1.20 

9.29 3,30 1,75 
9.30 3.15 1.90 
9.12 3.40 1.H 
9.24 3.28 1.86 
0.10 0.12 0.12 

.i 
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1lrnhto1I• 

PLAWTA MONT!l!EY 

PLANTA CELAYA 

PLANTA GUADALAJA"A 

+ ,,. + +- f.>LANTA LAGOS 

STO 



PL,\NTA 

ENE:RO 
~e lay• 
IGuadalajan 
!Lagos 
!Monterrey 

FEBRERO 
fcelaya 
IGuada l8 jan 
Lago• 
IMonterrey 

MARZO 
!cela y• 
IGuadalaJan 
Lago• 
Monterrey 

AIRIL 

lcel•y• 
Guadalajara 
l.•90• 
llontarrey 

llAYO 

Guadal•J•ra 
Monterrey 

JUNIO 

~el•y• 
Guadal1jar1 
LICJOI 

¡Monterrey 

! 

SALVADO DE TRIGO 
(Triticum Aestlvum Bran) 

n HUMEDAD PROTEINA 

6 13,13 14.87 
1 11,90 14,77 
2 12,95 14,72 

21 11,09 14,94 

•• 12,27 14,82 
5. 0,95 0,09 

4 12.92 15,12 
4 11.95 14,]9 
1 10,00 14.77 
7 11.16 15. 75 . 11.st 15,01 •• 

J. t.24 º·" 
3 12.17 15.44 
J to.10· 15.!14 
2 to.10 15,45 

14 10,42 15.42 . 10,79 15,46 •• 
J. 0,92 0,05 

!I 11,41 14,99 
4 10.15 15.22 
4 11.6!1 u,77 

14 9,98 1!1,09 . 10,91 u.02. •• 
1. o. 75 0,19 

6 9,1!1 14,57 
19 '·" 15,49 . 

'·" 1!1,0J •• 
'· o.u º·" 

• 10.20 t!l,00 

• 9,91 u.u 
4 11.35 15.IJ 
3 u.os U.70 . •• 10.6] 15.04 

J. º·" o.54 

- 39 -

FIBRA C, 

12.80 
13.67 
12. 70 
14.55 
13,43 
0,86 

13,60 
15.00 
11.96 
u.10 
U.91 
0,74 

12.00 
U,17 
u.40 
11.70 
t2.l7 
0,74 

u.oo 
10.10 
11.00 
11.47 
12.77 

- 2.10 

11,IO 
u.oo 
12,40 
o.as 

U,45 
u.so 
12.01 
10,7] 

12.01 
1,15 
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~PLANTA n 

·ENERO 
Cela ya 41 
Guadalajaro 30 
Lagos 28 
Monterrey 29 

1 

1 f"EBRERO 
Celo ya 69 
GuadAlajara 12 
Lagos 12 
Monterrey 26 

MARZO 
Ce laya 24 
Guadalajara 56 
Lagos 19 
Monterrey 30 

ABRIL 
Ce laya 14 
Guadalajara 32 
La901 11. 
Monterrey 23 

MA'{O 

Cehy• 19 
Guodahjara Jt 
Lago• 13 
Monterrey 23 

1 JUNIO 
Cehy• 25 
GURdAhjara 30 

1 Monterrey 11 
1 
1 
i 
1 

PASTA 01: SOYA 
(Glycine Max Soybean !'leal) 

HUMEDAD GRASA PROTCINA 

10,80 1,70 46,Zt 
10,65 1,69 47.25 
12.11 1,40 47,31 
11,15 1.59 47.1'.1 

~-11.18 1,59 46,97 

~- 0,f;6 0,14 0.52 

11,03 1,59 48,81 
10,92 3,28 46,39 
9,83 2,06 47,73 

12,07 0,69 46.:'1 
~-10,96 1,90 47,32 

~- 0,92 1,08 1,19 

11,63 1,59 47,83 
11,00 1,62 47,18 
10,06 1,32 47,8" 
10,59 1,35 47,32 

~-10.02 1,47 47,72 
li. 0,66 0,16 0.27 

10,88 1,82 47,79 
10,51 0,93 46,85 
11.44 0,98 46.'8 
10.28 1,5!1 48,16 

~.t0,97 1,32 47.21 

li· 0,51 0,44 0,83 

10,18 1,46 47.46 
8,47 1,98 47,74 
9,01 1,77 46,99 

11,03 1,26 47,71 

~- 9,67 1,62 47,47 

r. 1.1s 0,32 0,38 

10,39 1,58 47,25 
9,89 1.56 47,03 

10,81 1,16 46,51 
l;.10. ,6 1,43 46,91 
(Ir. 0,46 0,24 0,38 

- 41 -

rI8RA C. 

7.52 
0.12 
6.78 
7.12 
7.38 
o 58 

6,90 
9.30 
7.25 
5,94 
7,35 
1,41 

5,57 
5.49 
4.67 
4,68 

s.10 
0,49 

6.n 
4,30 
4.to 
5.40 
5.!3 
1,03 

6.)7 
6098 
7,13 
5,72 
6.55 
0.43 

6.28 
7,36 
7.05 
6,89 
o.56 



11.0 

u.o 
o . . 10. w 
: . . .. 
# ... 

e . 
• 

••. o 

41.0 

•'·º 
41.0 

""'ª d• soa 

j • :. e ¡ . • 1 • 1 

~ 
e 

- 42 -

! . 
.! 

o . , 

--· PUNTA llON~lllY 

1'1.ANTA CILAYA 
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PLANTA MONTIMY 
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PLANTA n 

ENERO 
Guadala3ar• 8 
Lago• 5 
Monterrey 4 

f'EBRERO 
Gu•d•la3ara 5 
Ce laya 2 
Lago• 1 
Monterrey 7 

MARZO 
Cela y• 5 
Monterrey 1 

ABRIL 
Ce laya 2 
Guadal•3•ra 2 
Montarray 3 

MAYO 
Cel•y• 2 
Guadal•3n• 4 
La9oa 1 
Montar rey 5 

JUNIO 
GuadalaJaH 3 
Monterrey 5 

PASTA DE GIRASOL 
(He11anthua spp IMl•ll 

HUMEDAD PROTEINA 

9,51 28,56 
10,52 29,44 
10,60 29,69 . 1C' ,21 29,23 •• 

5. 0,61 0,59 

9,72 27.51 
8,65 28.50 
8,00 29. 75 

10,86 28,87 . 9,31 28,66 •• 
5. 1,25 0,9, 

9,64 29.25 
9,80 27.89 . 9,72 28,57 •• 

1. o.t't 0,96 

9, 70 27,39 
8,65 28,21 

10,60 28,55 
;. 9,65 28,05 
1. 0,98 0,59 

6,05 25,32 
7,05 28,22 
6,30 26,03 
8,70 28,52 

;. 7,02 27.02 
5. 1,19 1,59 

0.00 27.23 
8,36 25,69 . 8,18 26.45 •• 

1· 0,25 1,09 

- u -

f'IBRA CRUDj 

27,30 
30,90 
31,10 
29, 76 

2,13 

31,60 
32,30 
33,00 
29.25 
31,54 
1,63 

23,60 
23,60 
23,60 

º·ºº 
26.60 
34,84 
28,30 
29.t1 

4,35 

,3,10 
31,50 
31,60 
25,35 
30.3' 

3,44 

31,50 
25,53 
28.51 

4.22 
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PASTA DE CARTf.MO 361' 
(Carthamus Tinctorius 361' Protelna) 

PLANTA n HUMEOl,O PROTEINA f'IBRll C, 

ENERO 

Guadalejara 6 9.63 3ñ.20 26,70 
Monterrey 4 9,60 35.37 29.60 . 

9.61 35.78 28.15 x• 
5. 0.02 o.59 2.05 

FEBRERO 

Guadalajar• 6 e.u 34.19 29,80 
Monterrey 1 9,80 36.20 29.80 . 9.11 35.19 29.80 X• 

IJ. 0,97 1.42 º·ºº MARZO 

Guadala.lar• 9 8,92 34.21 26.70 . 
º·ºº o.no º·ºº •• 

l'lllYO 

Guadalajar• 22 e.13 35.33 25.78 
Ce laya 9 7,58 35.39 24.17 
Lag09 3 8,1l0 34.78 25,80 

- . 7.90 35.17 25.25 •• 
JUNIO tJ. 0.29 0.34 o.u 

Gu•dala l ar1 16 8036 34.09 29.58 
Cehya 1 10.20 35.33 26.t4 
Laqo• 3 8,60 36.33 24.30 . 

9.05 35.25 26.91 •• 
IJ. 1.00 1.12 2.64 

- 47 -



Pa1to de Cártamo 
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PL,\NTA n 

ENERO 
Ce laya 10 
Guadalajara 7 
Lagos 2 
Monterrey 6 

FEBRERO 
Guadalajar• 4 
Monterrey 3 

MAftZO 
Monterrrt 1 

HAYO 
Cela ya 1 
Guad"llfjara 4 
Lagos 1 
Monterrey 4 

JUNIO 
Celaya 7 
Gu•dalajar• 8 
Lago1 4 
Hont rrey 8 

PASTA DE C"RTi1MO 2~ 
(Carthamus Tinctorius) 

l HUME:DAD PROTE:lNA 

9.93 21,24 
9,40 21,72 
8,30 22.14 
9,72 21,94 . 9,34 21,93 X• 

s. 0,73 0,17 

8,67 22.12 
9,53 21,87 . 9,10 21,99 X• 

5. 0,61 0,18 

10.00 22,86 
;.10.00 22.86 

S• o.oo o.oo 

10,90 22,86 
6,40 21.38 
6,60 24.94 
8,67 23.32 . 8,14 23.12 X• 

5. 2.10 1.47 

6,84 23,09 
7,19 21.53 
6,13 22,55 
8,26 20.48 . 
7.10 21.91 X• 

5. 0,88 t.ts 

- 49 -

PIBHA C. 

36.93 
40,60 
39 .89 
42.15 
39.89 
2,19 

39,40 
42.00 
40,70 
1,94 

41.20 
41.20 

º·ºº 
40,15 
40,38 
40.90 
39.40 
40.21 
0.62 

42.60 
41.33 
45.40 
43,93 
43,31 
1.75 
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·-
PI.ANTA n 

~lilllo 
t=•lajar. 6 •• 10 
"'""ter rey 4 

hlRERO 
Cehy• 8 
... dalaju• 6 

"ARZO 
Cehy• 5 
lu•dalaj•r• 4 
La9os 3 
Monterrey 8 

ABRIL 
Cel•y• 1 
Guad•l•ju• 2 
Monterrey 3 

MAYO 
Cehye 2 
Gu•d•hJ1r1 ' l.1901 1 
Monterrey 20 

JUNIO 
Celay1 1 
Ou•dll•Jar 4 
Monterrey 1 

PASTA DE ALGODON 
(Cotton seed meal) 

HUMEDAD GRASA 

10.25 0,67 
10.01 1,44 
9,07 1,11 . 9,78 1,07 x• 

5. 0.62 0,39 

10.03 1,80 
9,8 1,42 . 9,91 1,61 •• 

S• 0,16 0,28 

10,06 1,36 
9,62 t,31 
9,63 1,21 
8,82 0,35 . 9,53 1,06 •• 

J. 0,52 0,48 

9,70 o,·e4 
9.75 o,34 
9,20 1,59 . 9,55 0,92 •• 

5. o,3o 0,63 

9,05 o.se 
9,11 0,53 
7,10 0,49 
9,13 0,79 . 8,59 º·'º •• 

J. 0,99 o.u 

8,00 1,19 
10,35 0,85 
9,70 0,68 . 9,35 0,91 •• 

'J. 1.21 0,26 

• 51 -

PROTEINI P'IBRA 

45,06 11.20 
45,04 13,35 
45.47 12.00 
45.19 12,18 
0,24 1,09 

44.61 12,10 
44,90 14,20 
44,75 13,15 
0.21 1,48 

44,05 12,40 
45.04 11,90 
45,17 13,40 
41.52 17,20 
43,94 1],72 
1,19 2,39 

44,62 10.86 
43,58 11,00 
43.68 12.10 
U,96 11.u 
0,56 0,61 

41,28 u.oo 
44,17 1],95 
45,)9 12,50 
44,62 12,60 
43,86 t],01 
1,79 0.61 

42,11 111.20 
42,71 14.70 
42.11 12,60 
42,31 14.50 
0,35 1.a1 
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HARINA DE CARNE Y HUESO 

PLANTA n HUMEDAD GRASA PROT P'IBRA CENIZA 

ENERO 
Guadalajara 8 9.76 12.19 49.25 4.00 24.85 

;.g. 76 12.19 49.25 4,00 24.85 

PllRERO 

Gu•d•hju• 11 9.47 15.26 50.55 4,00 27.03 
1•9.4? 15.26 50.55 4.00 27.0l 

IWIZO 

Gu•dalajara 15 9,1.1 15.10 50.82 3.17 24.27 
;.9.1t 15.10 50,82 3.17 24.27 

ABRIL 
Guadal ajara 18 8.29 13.43 49.81 3.23 23.67 

11.e.29 13.43 49.81 3.23 23.67 

llAYO 

Gu•d•hJ•ra 12 7,91 13.29 48.93 a.so 24.25 . 7.91 13.29 48.93 2.50 24.25 X 

JUNIO 
Ou•ddajara 1' 10.44 12.92 48.43 2.53 24.00 

;.10.44 12.t2 48.43 2.5~ 24.00 

- 54 -
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HARlHA DE PESCADO 65~ 

PLANTA n HUKE:DAD GRASA PROT. FIBRA CENIZA 

ENERO 
Gua • ajar• 11 9.93 7,10 65.38 2.20 9.45 
Ce laya 14 9,15 7.32 65.35 1.73 15.83 
Monterrey 5 9.68 6,61 66.06 2,30 14,40 

~-9.59 1.01 65.59 2.08 13,23 
S•0,39 0.36 0.40 0.30 3.34 

PEBRERO 

<lu•d•l•J•r• s 10.79 10.78 64.97 2.os 22.30 
Cel•y• 1 5,50 8,25 68.24 1.20 tfi.80 
l.•90• 4 8,15 7.U 64.66 2.40 20,90 
"ontarrey 2 s.10 8.97 67.24 t,00 18.70 

;.1.38 8,78 66.28 1.6fi 19.67 
MARZO 
Guadalajare ' 4,70 9,10 69.94 1.00 tl.70 
Ce lay• 4 5.32 9,93 69.fil t,20 16,80 
Monterrey t 6.10 8.14 70.00 t,25 15.15 

;.s.n 9.06 69.85 1.15 16.88 
"?.o. 70 0,89 0.21 o.u t.78 

A811IL 

L•CJO• 2 5,40 6.44 67.48 2.05 18,6) 

;.s.40 fi,44 67.48 - 2.05 18,63 
'J.o.oo o.oo º•ºº o.oo o.oo 

f!AYO 

Guad•UJ•rt 10 5.78 9,50 63.30 º·'º 14,70 
Ce laya 6 5,48 9,'1 64.53 t.30 15,H 
La9oa ' 5,15 12.18 66.83 t.oo 111.90 
llOnterrey 7 6,90 u.20 64.59 0,95 13.t!I 

;.s.n 10.5? 65.56 º·" 15.11 
J'eo, 76 t.39 1.02 0,29 1.2s 
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DISCUSION DE RESULTADOS 

CAPITULO VIII ¡· 
&n el presente estudio se conslJeran los ingredientes­

de mayor importancia en la formulaci6n de alimentos balan-­
ceados, ya que representan el ª°" de ellos. 

Con el objetivo de diferenciar las propiedades nutri-­
cionales que cada uno de ellos aporta , ae clasificaron en­
loa aigulentea grupos: 

a) Forrajes: Salvado de Trigo 
Alf8lh 

b) Cereal•• o Granea Sorgo 
Mda 

c) Pasta• de Oleaglnos•• PHta de Sóy• 
Pu te de C6rtHO 
PHta de GlrHol 
Pa1ta de Al9od6n 

d) Subproducto• de ori-
gen anl•el y •arino. Harina de Cune y Hueso 

Harina de Pe1cado 

A contlnuacl6n dl1cutireaioa le v•rlacl6n encontrad• ·­
en l•• deter•lnacione1 •'• 111Portante1 que •porta cada ln•• 
9redlent• dependiendo dal grupo al que pertenece. 

FOIRAJES: Le proteln• de la alfelfe en baae • nuestro• 
resultado• pod .. o• obaervar que la varlac16n va de1de o.75· 
• 1.7 lo cual nos indica que el porcentaje ea 1111y varl1ble. 
r 1e requiere m1yor control para eatablecer una Media reprs 

•ente Uve. 

En cuanto al porcentaje de Fibra Cruda, •• observa que 
•u c0111port••iento 1e dispara y por con1l9uiente la vari•··· 
cl6n es muy •11Plia. Sua valores van deade 2.98 a 0.64. 
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SALVf,DO DE TRIGOI 

Este forraje presenta un contenido da protelno bastan­
te estable ya que sus datos de desviaci6n est&ndar son m•n,2 
res de uno; lo cual nos permite tener un d•to confiable de-
1u contenido de protelnaa, 

En relaci6n a su contenido de Fibr• Cruda, nos encon-­
tramo1 una v•riaci6n bastante notoria, 

La alf•lf • y el salvado de Trigo, •l considararse collO 
forrajes ion aportadores de fibra cruda a la formulaci6n, -
es imoortante observar su comportamiento para establecer un 
'v•lor real en ba1e a los re1ultados de su deter~minación, 

Los cereal•• o granos, forman parte del 50 al 60' de -
la alimentaci6n animal, por lo tanto es muy importante de-­
terminar cada uno de los nutrientes que aporten, 

En el presente estudio se consider6 al sorgo debido a-
1u aso ••elusivo en •limentaci6n animal y el mal?. por au -­
disponibilidad debido a que es el cereal de mayor cultivo -
en nuestro pal1. 

En base a 1•1 grAticas obtenidas a partir de los resu! 
tados del •n&lisis bromatológico, podemos observar un co,._­
portamiento bastante estable en cuanto al contenido de pro­
telna, grasa y fibra cruda, lo cual nos proporciona un dato 
confiable, lo que nos asegura la proporción de nutrientes -
que aporta •l alimento, 

En ~ste grupo es muy importante observar la determina­
ción de humedad que presP.nta una variación consideroble, lo 
cual nos hace concluir que son susceptibles a absorber hum~ 
dad del medio ambiente y por lo tanto est~n directa~ente r!_ 
lacionados con las caracter!sticas climatológicas lo cual -
se visualiza claramente en 11 grAfica en el transcurso del­
per!odo de ensayo, en el cu•l vemos que en los me3es de en!_ 
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ro y febrero presentan un por~entaje de humedad de 12.S como 
promedio; de abril a mayo disminuye éste porcentaje debido a 
a la elcvoci6n de la t.emperatuta ambiental y finalmente en -
Junio, mes en que se presentan lea lluvias, 6ste porcentaje­
aumenta. 

PA$TAS DE OLEAGINOSA3.-

Las p•stas de oleaginosas se consideran los principales 
aportadores de prote1na de origen vegetal a los alimentos b_! 
lanceados y representan dP. un 20 a 25% del volumen del ali-­
mento, por lo tonto es muy import•nte considerar su conteni4· 
do de prote!na el cual está en telaci6n directa al porcent_!­
je de fibra cruda, de aqu{ la importancia de P.stablecer los­
valores de ésta. 

En cuanto al contenido de grasa, ea irnportlnte hacer i.!!. 
capié en que las pastas de oleaginosas son subproductos de -
l• extracci6n de aceite, someti~ndolaa a un proce10 de ex-·­
tracci6n por solventes y mecánica, por lo tanto la v1riacl6n 
del porcentaje de grasa es mlnlmo. 

El porcentaje de prot~!na es dependiente de la variedad 
de 1emilla, m6todoa de cultivo, caracterf1tica1 del 1uelo 
ad como de-ia cosecha. 

Debido • que la protefna es el nutriente m&a import~nte 

aceptamos una varlaci6n mAxtma de 0,5 y en el caso de reva-­
••r 6ate lfmlte, es necesario hacer modificaciones en las •!. 
peciflcaciones, para considerar el dato real y asequrar el -
contenido proteico del alimento, 

En.base a loa resultados obtenidos en el Laboratorio P.!! 
damos obaerv~r que el valor del contenido de protefna se m•.!!. 
tuvo estable durante el perfodo de en1ayo, lo contrario oeu­
rri6 con el porcentaje de fibra, debido a que la pasta con -
tiene residuos de cascarilla que incrementan 6ste valor. 

-· i) •. 



Dentro de los subproductos de origen animo! y marino, -
tenemos ln harina de carne y hueso y la harln• de p~•cadn. 

La harina de c•rna y hueso es el producto obtenido de -
un proceso en el cual el porcentaje de protelna e1 ajustado­
por medio de 1• evaporAclón, por lo tanto enco~tremo1 que el 
porcentaje de protelna no presenta varlaci6n conslder•ble, -
teniendo en cuanta que '•ta matert• prima 1• prov .. 1010 una 
empre•• y •dem&s que l• proteln• puede ser •Juat•d• con m•t! 
rialea ndulterantca como pelo, pezufta, cuerno, etc. 

El contenido de qr••• ea tmport•nte deter11lnarlo ya que 
varia dependiendo del porcentaje presente en c~d• uno de 101 
componente• de la harina. 

El contenido de calcio y fbsforo es importante determi­
narlos ya que ion esenciales en 1• nutrlci6n •ntm•l y '•t• -
ingrediente ea una fuente de 6stos macrominerales,adeela 1u­
contenido va • vart•r dependiendo de 1• proporc16n de hueao­
en la harina. 

Les caracterlaticaa de la harina de pescado aon aenteja.!l 
tes a las de la harina de carne y hueso en cuanto • 1• varia 
ci6n de los nutrientes debido • que tambUn es aom•.ttd• • un 
proceso t~rmlco. · 

La varlacibn en el contenido de proteina y qr••• •• de­
e a las diferentes variedades de peces que se capturan. 

La harina de pescado es una fuente importante de calcio 
fósforo y cloruro de sodio, y al igual que en 1& harina de -
carne es Importante determinarlos p•r• establecer su valor y 

considerarlos como nutrientes. 

Desnu~s de hacer una revisl6n qeneral de loa resultados 
de los an~llsls bromatc)l6gicos y un estudio analltico de los 
mismos, se consider6 como valor real y representativo, la m! 
dia de medias, le cual nresento en la• siguientes tablas, ~n 
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1•• cuales aparecen los dato• de las tablas del Feedatuffa -
y del Feeds and Nutrition para proceder a un estudio comp•r!. 
tivo y as1 poder demostrar la necesid~d de la creaci6n de U• 

nas tablas de compoa1c16n de ingredientes cultivados y proc.!. 
sados en nuestro pa1s, 
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TABLAS DE COMPOSIClCll 
•Feeds snd Nutrltlon 

" " " INGREDlf:NTE: HUM PROT GRASA 

Alfa"a ... ~ 1 '7 e ? ., 

M•la Amarl llo 8-0 8.~ . " 
Sorno Mllo 11-0 10-" 2-8 

.!!!.l!!!!sL¡!ll TrlftA. 11.n 1!1.2. . .. 
Pa•U de Sova 10,0 41-t 1-ll 

Paata de Glr•aol 1.0 46.1 2,9 

PHt• de C6rtHO 36• to.o 44,5 t.7 

Paate de c6rtet10 2m 8,0 2t.4 3,9 

hatl de Alaod6n 9,0 4t,t 2.2 

Herlna de Carne v H, 1.0 50,S 9,9 

Harln• de Peaeado a.o 65,6 4,1 

• Ena10lnger M,E, end Olentlne C,G, Jr, 

" FIBRA 

.. . 
1 " 

.. 
. ,, . 

3-6 

11.n 

1,5 

32,3 

12,3 

2-0 

t,O 

"Feeda and Nutrltlon", The En110lnger Publlahlng Co, 
t1t, Edltlon 1 u.s.A, 1978 
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" CENIZA 

.... 
,.n 

1 .'7 

tt. • 

l!i.R 

1-1 

'·' 
'·' 
6.5 

21-• 

15.0 



TABLA DE RESULTADOS 

Composici6n Qulmlc• de Ingrediente• 

• " " " " INGRf.DIENTE HUM PROT, GRASA FIBRA CENIZA 

Alfdh 7, 76 20,77 2,62 tl,8 13,6 

lld• Amarillo 13,21 8,38 2,91 2,91 2,25 

Sorto 12.54 9,1 2.64 1,49 3,59 

Salvado de Triqo 10,94 15,06 - 12.12 -
Puta de Soy• 10,63 47,28 1,55 6,56 -
P••t• de Gir•1ol 9,01 28,0 - 28,91 -
P•1ta de C6rta•o 361 8,92 35,12 - 27.315 --

Pasta de C6rtamo 201 8,73 22,36 - 41,05 -
Past• de Algod6n 9,45 44,0 1,05 13,04 -
Harina de Carne y H 9,16 49,63 13,70 3,23 24,68 

H•rln• de Pescado 6,71 66,95 B,37 1,5e 17.17 

'Datos obtenidos en el Laboratorio de Control de Calidad -
de Planta Guadalajara Anderson Clayton and Co, 1983. 
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INGREDIENTE 

Alfalfa 

Mala Aftlnlllo 

Sorgo 

Salvado _d• Trl90 

Puta da Soya 

Paata da Glraaol 

P•at1 da cArt•MO 

P••t• d1 cArt1~n 

Pa1t1 di Algod6n 

TABLAS DE COMPOSICION 

l'e@dstuffs 1981 

'.I'. ji '.I'. 

HUM PROT, GRASA 

'·º 17,0 3,5 

14,0 8,5 3,8 

11,0 9,0 2.5 

12.0 14,5 l,O 

10,0 48,5 O,!! 

10,0 28,0 1.0 

36' 7,0 42.0 1.J 

2!n 9,0 22.0 1,0 

10,0 41,0 o.s 

Herln• da C1rna y H, 6,0 50.0 10.0 

Harina da Paacado 8,0 6),5 10.0 
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'.I'. '.I'. 
FIBRA CENIZA 

25,0 9,7 

2,5 1,5 

2,7 1,8 

n.o 7,0 

l.5 6,0 

24.0 7.7 

15.1 7.1 

u.o '·º 
13.0 6,!I 

2.1 u.1 

1.0 16,5 



A contlnu•clbn presento en forma rte hlatoqrama lea d! 
f•r~ncl~s mAa notorlas de la composlcl6n Je ol~unos de los 
lnqr•dlentea que formaron parte de 6ate eatudlo, contra -­
loa valo1·ea preHntadoa en h• tabla• de c.,..,odclbn del • 
Peedatuffa y del Fef!ds and Nutrltlon, 

H1STOG~AMAS DE Co.IPARACION DE LOS 
DATOS OltT&NIDOS EN EL LA80RllTORJO CON 1.os DE LA llIILJOGRArIA 

SORQO 

s ~ .. 
11, .. .. .. 4,0 .. .. .. .. 

~ 10. " .. • o 3.0 i ... • ... e o 

~ 9, 1 .. .. N • .. ... 1 ... 
~ • .. .. 2.0 .. • ., 

"' "' "' 8, • " .. u .. • 
l i o • j .. 

Jl 1,0 1 J .. "' .. .. .. ..l • ... .. 
~ .. ~~") 

('- ., 
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· S·ILVADO DE TRIGO 

8 
, ,_ .. 
12 • .. .. e .. 

16.0 .. g u. " e • o "' o • .. u .. .. .. 
i e to. o 

1 J .. • 14. .. 
1 • J 

o. .. '· l .. .. 
AL, ALFA 

fi 
1.0 .. .. .. 

< z ... 
"' e 
t; "' < :?.o • "' "' 1 CI ... 16.0 ... .. .. .. 

25.0 

24.0 

.. 23.0 s o .. 
;;;¡ .. 
"' .. 
u 22.0 .. .. 
< " o: z o 
"' 21.0 • .. .. ,, ... .. .. e ... o .. " .. .. 

20.0 
.. • • " .. 

1 i j 
19.0 " .. .. 
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PASTA DE C1\RTAMO l61' 

44 10 
~· 

42 e 25 6 o .. < .. 
40 

.. o ., .. ::> 20 .. .. o: .. 
< .. u ., 
z :> i-H ]I z < 15 o 
~ .. "' .. . . 

1! .. 11) ,, .. ~ o .. H e .. 
:: 36 • " .. 10 ....-! " .. .. .. • • • ... • • } ... 1 1 s 1 1 14 l .. .. .. .. 

PASTA DE CARTAMO 2M 

40 

u 18 5 .. 
~u 16 .. e .. 
H Q .. 
~ 11 

::> .. • o o: l• i • .. u : • ! .. ~ .. ... e ~ .. 10 " .. "' lJ .. • 11) .. 
t 1 J 

H • .. 
1 1 1 tt .. lO .. .. .. "' 
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49. 1.0 e o ... 
48. < ... 

6.0 .... .. o .. ... ::i ... -t. ~ "' :> :z 47. z o u s.o .. o H .. ... • ... ,,, 
'O ... .. < 'O ... ~ ,, 
e ... o ~ e ... o 46, .. :> ... di 4.0 .. :ll ... 

"' ... .. ... ... " o. .. .. .. ... • ~ 
"' 45. 'íl i o _.. 1 .o J.o .Q 

~ .. 3 ... ... ,.J ... ... 

Est•R gr~fic•s noa demuestr•n que en ~lgunoa casoa ••l.! 
te semej•1nza entr., los dRtos publ1c:11dos y Jos obtenldoa en -
~1 Laboratorio, mientras que en otros su variac16n eon rea--· 
necto a éstos es considftrAble, P•r• ejemplificar lo antea -­

rn0ncl oneoo puedo citar lo siquiente1 

lNGRf;DJENTE L"BOHATUlllO F'Ef:DJrurr,:; f'E&DS ANO N. 
% Protelna 1' proteln• 1' protelno 

.SORGO 9,1 9.0 1~.'· 

Cl\RT'.f'!O 36% ~s.o 42.0 44. 7 
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CAPI'l\ILO IX 

CONCLUSIONES •• 

Al finalizar el estudio logramos demostrar 1• necesi-­
dad de crear unas tablas de composición de ingredientes me­
xicanos, ya que existen diferencias representativas entre -
las tablas disponibles actualmente y los datos reales. De -
esta mnnera los nutri6logos trabajarl•n con valores confia­
bles asegurando asl que los alimentos cubran los requerl--­
mientos nutr1c1onales de los animales. 

ta importante seftalar que los datos obtenidos aon 101-

result•dos de los ingredientes reclbi1oa en el Laboratorlo­
de Control de Calidad de la Planta Guadalajara da Andaraon­
Clayton a Co. y 'sta cubre l• recepc16n d• muestras da m~t~ 
ria prima procedente de los estados de Jalisco, Guanajuato­
Y Nuevo Le6n.Otros factora• que debamos considerar aon1 l•­
calidad de 1• semilla, t•cnicas de cultivo y cosecha, clima 
temporal y varl,~les del proceso al que 1e haya aometldo. 

Debldo • que es imposible controlar 101 factorea antea 
mencionadoa e• recomendable ft•cer una revisi6n perl6dica da 
dato• de los nutriente• qua aportan lo• ln9redlante• baain­
dose en los raaultado1 del L•boratorlo, con el fin de ectu,! 
llzarloa. 

El presente estudio formó parte de un proyecto reell•! 
do por el In1tltuto Nacional de lnve•ti9~clona1 Peeuarla1,• 
el cual tiene COlllO fln•lldad formar un banco de datoa de •• 
CQ11Po1lci6n de ln9redlentea durante un periodo de 5 •ftoa •• 
bareando todo• 101 ••tadoa da la República y asl crear un•• 
t•bl•• da eompoaict6n de lngredlentes cultlvndo1 y proc•••· 
do• en M~•lco. 
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