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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue evaluar la sustitucion de la harina de pescado
por ensilado de visceras de trucha en la elaboracion de alimento extruido para
pejerrey en la etapa juvenil en 25, 50 y 75 %. Se evaluaron los efectos de la
adicion del ensilado de visceras de trucha en el contenido de proteina, grasa y
humedad en el alimento formulado; en la biometria (peso y talla) y el contenido
corporal (proteina y grasa) del pejerrey. Los resultados obtenidos con la Dieta 2
(50 % de ensilado de visceras de trucha) fueron: increment6 de valores en el
contenido de proteina en 0.86 %, grasa 0.11 % y humedad en 0.16
%;incremento de peso en 0.94 % y tamafio en 0.50 % del pejerrey en el
periodo experimental y un incremento en la composicion corporal del pejerrey
proteina en 0.15 % y grasa en 0.04 % comparacion a los peces alimentados
con la dieta testigo Por lo tanto, la sustitucion del 50 % de harina de pescado
por ensilado de visceras de trucha afecta significativamente en la alimentacion

del pejerrey.

Palabras claves:Ensilado de visceras de trucha, alimento extruido y biometria

del pejerrey.
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ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the substitution of fishmeal by trout
viscera silage in the elaboration of extruded food for pejerrey in the juvenile
stage in 25, 50 and 75%. The effects of the addition of trout viscera silage on
the protein, fat and moisture contents in the formulated feed were evaluated; In
the biometry (weight and height) and body content (protein and fat) of the
pejerrey. The results obtained with Diet 2 (50% ensilage of trout viscera) were:
increased values in protein content in 0.86%, fat 0.11% and humidity in 0.16%;
Weight gain in 0.94% and size in 0.50% of the pejerrey in the experimental
period and an increase in the body composition of the pejerrey protein in 0.15%
and fat in 0.04% compared to the fish fed with the control diet. Therefore,
substitution Of the 50% of fish meal by silage of trout viscera affects

significantly in the feeding of the pejerrey.

Keywords:Silage of trout viscera, extruded food and biometry of the pejerrey.
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l. INTRODUCCION

En la actualidad la crianza de pejerrey en el departamento de Puno se ven
limitadas por el incremento actual de los costos de las materias primas que se
utilizan en la formulacién de piensos para los pejerreyes (Ticona, 2015). Por lo
gue es necesario la busqueda de otras fuentes de proteinas alternativas y

menos costosas.

Los residuos de truchicultura genera grandes volumenes de visceras para
elaborar ensilado en el Departamento de Puno. Debido al procesamiento
primario de trucha, la mayor parte se votan a los rellenos sanitarios, pampas
desoladas y otra parte se da de comer a las truchas crudo o pre cocido,

produciendo problemas de contaminacion al medio ambiente y acuicola.

El ensilado de pescado, preparado a partir de las visceras de trucha,
constituye una variante, que presenta la misma composicidon quimica del
material original (contenido de proteinas). Permite la necesidad de aprovechar
esta proteina de origen animal obtenida mediante la utilizacion de tecnologias

simples y de baja inversion, no requiriendo de procedimientos.

Para ello, se busca utilizar el ensilado de visceras de trucha como
ingrediente sustituto de la harina de pescado en la elaboracion de alimento
extruido para el pejerrey, de acuerdo a los requerimientos nutricionales en la

etapa de crecimiento.

Por esta razén se planteo:
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Evaluar la sustitucién de la harina de pescado por el ensilado de
visceras de trucha en el producto extruido en la alimentacién del

pejerrey.

- Determinar el nivel de sustitucion del ensilado de visceras de trucha
por harina de pescado para la formulacion del alimento extruido del
pejerrey en la etapa juvenil.

- Evaluar el efecto del tiempo de alimentacién del pejerrey con el
ensilado de visceras de trucha en el crecimiento (tamafio y peso) del
pejerrey.

- Determinar el contenido de proteina y grasa en la carcasa del pejerrey

al concluir el periodo de alimentacién con las dietas experimentales.
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ll. REVISION DE LITERATURA

2.1. EL PEJERREY (Basilichthys bonariensis)

Esta especie es originaria del Rio de la Plata (Argentina), fue introducida
en forma accidental en el lago Poop6, de donde ingresé al lago Titicaca a
través del Rio Desaguadero, desdeentonces ha conseguido adaptarse en
forma sorprendente, al punto de que en algunas zonas han llegado a desplazar
a las especies nativas y a las truchas introducidas previamente.El régimen
alimentario del pejerrey varia de acuerdo a sus diferentes etapas de desarrollo
asi por ejemplo: los ejemplares de menos de 9 cm se alimentan de organismos
bentonicos como: anfipodos y quirondmidos esencialmente. Los juveniles
mayores a los 9 cm, se alimentan de zooplancton en un 39% de su
alimentacion. A los 15 cm, consumen anfipodos, zooplancton y peces
pequefios; finalmente los ejemplares adultos con tallas de 20-25 cm son
carnivoros de peces pequeiios como el Orestias ispi (Domanico Freyre y

Lauce, 2012).

Los reproductores mayores a 35cm ya no consumen al zooplancton en su
dieta, a los 40 cm se reduce el consumo de anfipodos. El consumo del Ispi se
produce en la zona litoral cuando la mencionada especie se dirige a la costa
para depositar sus huevos en el cinturén vegetal siendo entonces presas de los
pejerreyes. Esta especie cuenta con doble génada para ambos géneros, no
presentan dimorfismo sexual; se pueden encontrar peces de hasta50 cm. Se
ha podido determinar que el 50% de la poblacion, alcanza su madurez sexual a
los 25 cm; en la época de desove suele aproximarse a las zonas riberefias del
lago donde deposita sus huevos. Una hembra de 1 Kg. de peso, tiene

14
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aproximadamente35,000 6vulos, siendo esto, uno de los factores principales

para eléxito de su amplia dispersion geografica (LoubensOsorio, 2013).

El pejerrey, es un recurso ictico que tiene un valor ambiguo: por un lado,
es un pez beneficioso para los pescadores y las familias dedicadas a la
comercializacion de pescado lacustre, toda vez queesta especie, es la que
mayor valor de venta alcanza en los mercados regionales. Sin embargo, es la
que mayor impacto causa entre las poblaciones de especies nativas llegando a
amenazar a algunas y poner en peligro de extincidon a otras por la interaccion
depredadora o altamente competidora que ejerce sobre las especies nativas

(Grosman Sanzano y Colasurdo, 2013).

2.1.1. Caracteristicas generales de los pescados

En términos generales todas las carnes poseen rangos similares de
contenido proteico, los mismos varian entre un 15y un 24% mientras que
es el componente graso el que ofrece mayores variaciones de acuerdo a
la especie y dentro de esta al tipo de musculo de que se trate.(Fennema,
2012).

Tabla 01.Contenido proximal de nutrientes en pescados (100g).

Pescado Agua Proteinas Grasa
Pejerrey 78.20 18.70 7.10
Corvina 77.00 19.50 9.10
Merluza 78.20 15.60 6.00
Carpa 78.50 15.70 6.30

Fuente:Tabla de composicion de alimentos (2015).

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO &1[L5T Nacional del
| Attiplano

2.2. ENSILADO QUIMICO DE PESCADO

El ensilado quimico es un producto liquido hecho de pescado entero o
partes de él que es desintegrado por parte de las enzimas en el pez en
presencia de un &cido organico (propionico, férmico, acético, citrico) y/o
inorganicos (sulftrico, clorhidrico y fosférico) a temperatura ambiente. Las
enzimas destruyen las proteinas del pez en unidades solubles mas pequefias,
y el acido ayuda a apresurar la velocidad de su actividad, mientras inhibe el
crecimiento bacteriano (Diaz, 2014; Leén Alamo, 2013). Estas enzimas
presentan su mayor actividad cuando el pH se reduce a valores cercanos a 4

(Bello, 1994).

Ademas el costo de los &cidos, que son importados; y el manejo
cuidadoso de estos acidos por parte de los que preparen el silo, lo cual
constituye un peligro y riesgo para ellos. El ensilado es un producto estable a
temperatura ambiente por mucho tiempo y se utiliza principalmente en

alimentacion de aves y cerdos (Bello, 2013).

2.2.1. Usos del ensilado de pescado

Los ensilados elaborados como subproductos de la industria
pesquera son importantes ingredientes en la nutricibn animal. Son usados
para alimentar toda clase de especies animales tales como rumiantes,
cerdos, pollos, animales de pieles, peces y mascotas. La razén por el
gran interés en los productos pesqueros para la alimentacién animal es
por su alto y valioso contenido en proteina y grasa (aceite). La
composicion quimica del ensilado humedo indica elevados tenores de
agua (60 — 80%) y variables porcentajes de proteina bruta (12 — 19%) de

elevado valor nutricional en ensilados biolégicos. Se considera que en los
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biologicos la grasa es un poco mas estable a la oxidacion que en los

ensilados quimicos (Hardy et al, 2014).

El ensilado se usa del mismo modo que la harina de pescado en los
alimentos para animales. La harina de pescado contiene 65% de proteina
mientras que el ensilado contiene alrededor de 45%, de manera que se
requiere cuatro veces mas ensilado para la misma entrada de proteina. La
aplicacion inmediata para el ensilado es para los sistemas de
alimentacion liquida. Asimismo, se ha probado el secado conjunto con
harina de soja y plumas para producir productos secos con composicion
aproximada similar y balance de amino acidos como harina de pescado

(Hardy et al, 2014).

Las experiencias de alimentacion productiva en animales domésticos
realizadas en diversos paises coinciden en afirmar las ventajas
nutricionales de los ensilados de pescado. En Uruguay, ha sido
ampliamente experimentado para alimentacién de cerdos en crecimiento y
engorde, dado que el ganado porcino se adapta muy bien a la
alimentacion pastosa, la calidad y el sabor de la carne no se altera y los
costos de explotacion son sensiblemente menores comparados con otros
concentrados de proteina animal en raciones comerciales. Se concluye
que el ensilado necesita menos pescado y menos unidades forrajeras
para producir 1 kg de carne porcina (Bertullo et al, 2012; Avdalov et al,
2012). La tasa de crecimiento de los cerdos fue mayor cuando el
contenido de ensilado en la racion era del 5% y mejor su composicion

nutricional.
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En Venezuela, el precio unitario de las raciones con ensilado es
mayor pero se ve compensado por la disminucién de tiempo para
alcanzar el peso del mercado, reduciendo los costos relacionados con la
manutencion de los animales. Todas estas dietas tienen bajo contenido
graso; se recomienda no exceder el 1% de la dieta. Pruebas con
ensilados elaborados a partir de desechos de arenque producian carnes
manchadas con grasa de color amarillento (Ottati y Bello, 2012a; Ottati y

Bello, 2012b).

La inclusion de ensilado en dietas para rumiantes demostré que con
una cantidad minima incrementaba la ganancia en peso pero que son
necesarios mayores ensayos sobre la digestibilidad. Otras pruebas
demostraron que no hay color en la leche o manteca de vaca (Tatterson y

Windsor, 2013).

La utilizacion del ensilado quimico como fuente energético- proteica
alternativa en la preparacion de raciones para aves esta comprobada por
los resultados alcanzados tanto para ponedoras como para pollos de
faena, con costos menores cuando la proporcion del ensilado es del 3,7%,
menor que el limite maximo de 5% recomendado. Raciones con un 4% -
5% de ensilado biolégico de pescado no confieren ningln gusto extrafio a
la carne de los pollos y la produccion de huevos por las gallinas es mas
alta (Tatterson y Windsor, 2013). Otras pruebas realizadas con pollos en
crecimiento con dietas de hasta 30 g de ensilado/kg demostraron que no
habia disminucién de la ganancia en peso cuando se utilizaba un ensilado

gue habia estado almacenado por meses (Espe et al, 2012).
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Asimismo, es utilizado en sistemas de alimentacién humeda para
animales peliferos por su alto contenido energético, dado que por su
proceso es un producto de gran calidad por poseer las vitaminas intactas.
El agregado de ensilado ha aumentado la calidad microbioldgica y
guimica de las dietas, eliminado varios problemas de salud y mejorada la

piel del vison (Jorgensen y Szymeczko, 2012).

En la dieta de los salménidos, como crecen mejor con raciones de
alto contenido energético, es posible utilizar el ensilado con hasta un 20%
de lipidos (base seca), en consecuencia evitando el proceso de extraccion
del aceite que encarece su produccion. Para proteger los aceites fue
agregado al ensilado un antioxidante (etoxiquinona) y no mostraron
signos de pérdidas nutricionales en un periodo de 24 semanas. Solo se
observo una pérdida del 60% del triptofano inicial; no obstante el nivel
cumple los requisitos de los contenidos minimos de las dietas de los
salmonidos (Jackson et al, 2014).

2.3. FORMULACION DE RACIONES BALANCEADAS

El objetivo de la formulacion y elaboracion de raciones balanceadas, es
calcular a partir de una serie de materias primas o insumos alimenticios, una
combinacion o mezcla que cubra los requerimientos nutricionales de la especie
a la cual va dirigida dicho alimento y al mas bajo costo, con la finalidad de que
la crianza a realizar sea mas rentable (Martinez Vian y Cafias,2013).

Mecanica para Formular Raciones Balanceadas: Para formular una

racion balanceada se requiere conocer lo siguiente:

- Fisiologia y habitos alimenticios de la especie a cultivar.

- Especie o tipo de animal sujeto a crianza.
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- Requerimientos nutricionales.

- Composicion quimica de los diferentes insumos.
- Valor nutritivo y calidad del alimento.

- Tipo de procesamiento requerido.

- Estabilidad, palatabilidad y atractabilidad.

- Calidad del agua.

- Rendimiento en cantidad y calidad.

2.3.1. Métodos de Formulacion de Raciones

La formulacién de una racién puede ser parcial o completa, segun se
ajuste a todos los elementos nutricionales; en la formulacion parcial se
puede ajustar solo proteinas y/o energia o algun otro nutriente (Garcia,

2010).

Para formular la racion existen varios métodos, desde los mas

simples hasta los mas complejos y tecnificados, entre ellos se tiene:

- Pruebay error.
- Ecuaciones simultaneas.
- Cuadrado de Pearson.

- Programacion lineal.

En la formulacidén completa deben ajustarse todos los elementos
nutricionales como proteinas, aminod&cidos, lipidos, fibra, carbohidratos,
energia, vitaminas, minerales. En cualquiera de los dos casos se debera
conocer la composicion quimica de los diferentes insumos a ser utilizados
en la formulacién, con el fin de determinar la proporcion de cada uno de

ellos dentro de la mezcla final.
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2.3.2. Proceso de fabricacion del alimento extruido

En el proceso de fabricacibn de los alimentos concentrados se

realizan una serie de operaciones (Garcia, 2010) como son:

- La molienda: Se refiere a la reduccion del tamafio de los insumos,
tales como granos de cereales, pescado, levadura seca, etc. Los
cuales tienen tamafios y densidades distintas. Con la molienda se
logra: Obtencién de una mezcla homogénea, de tal manera que en
la racion diaria se encuentren presentes todos los componentes y en
la proporcién adecuada.

- Mezclado: Se refiere a la incorporacién y mezcla homogénea de
todos los insumos que constituyen la formula, con un peso definido
en una distribucion homogénea. Con este paso se espera que todos
los principios nutritivos de la formula original estén presentes en la
racion a suministrar al animal.

- Extrusion: El proceso de obtencion de alimento extruido es similar
al efectuado en la granulacion comprimida, con las diferencia que el
acondicionamiento de la mezcla se realiza con humedad,
temperaturas y presion mayores, el porcentaje inicial de humedad de
la mezcla es de 20 a 30%, la temperatura de acondicionamiento es
de 65 a 95 °C, una vez logrado esto, la mezcla es llevada a un barril
de extrusion presurizado en donde es cocinada a una temperatura
de 130 a 180 °C las cuales se logran por medio de calor y presion
mecénica (50 kg/cm?) durante 10 a 60 segundos dependiendo de los
insumos, de la composicion de la mezcla y de las propiedades

fisicas requeridas. La mezcla cocida es extruida al pasar por un
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tornillo ahusado, siendo obligada a pasar a través de una matriz
plana (dado) hacia el final del barril de extrusién presurizado. Al salir
hacia el exterior del barril de extrusion presurizado el material se
expande y pierde humedad por la caida brusca de la presion y
temperatura. En el proceso de coccion los almidones alcanzan un
grado de gelatinizacion del 90% proporcionando al pellet gran
estabilidad en el agua.

- Enfriado y secado: Al finalizar el proceso de extraccion, los
granulos salen calientes y humedos teniéndose que realizar un
proceso de enfriamiento y remocion del exceso de humedad para
poder manipularlos y almacenar en buenas condiciones. Este
proceso se realiza por medio de wuna corriente de aire.
Comercialmente este proceso es realizado en secadores -
enfriadores de tipo horizontal o vertical, los cuales cuentan con una

camara en donde circula el aire a temperatura ambiente.

2.3.3. Clasificacion del alimento concentrado

Segun Martinez Vian y Cafas (2013),el alimento concentrado de
acuerdo al contenido de humedad se pueden clasificar en humedos

(mayor a 50%), semihumedos (20 — 50%) y secos (menor a 20%).

- Hdmedos: Estas raciones tienen un contenido de humedad mayor al
50%, son elaborados a base de desechos de mataderos, de
pescado o0 de industrias avicolas; se pueden preparar en una
maquina picadora — extrusora obteniéndose una presentacion en
forma de cilindros (diametro de 2 a 10 mm y longitud de 2 a 3 veces

el diametro). Para evitar la pérdida del liquido rico en nutrientes se
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puede mezclar con salvado de trigo o agentes aglutinantes como sal
4%, Carboximetil celulosa 1,5% , gelatina 5% , agar 0,2 a 3%.
Después son almacenados a bajas temperaturas para su
conservacion y uso posterior.

- Semi-humedos: Son aquellos que poseen un contenido de agua
entre el 20% y 50%, se preparan mediante la mezcla en partes
iguales 6 40:60 de ingredientes humedos e ingredientes secos,
obteniéndose una masa pastosa en forma de granulos. Entre los
INSUMOS secos que se usan tenemos la harina de pescado, harina
de carne, harinas y salvados vegetales y premezcla.

- Alimentos secos: Estos alimentos concentrados no contienen
humedad mayor a 12 % y presentan varias ventajas como:

- Menor costo por kg. de animal producido.

- Mantiene su valor nutritivo y suministro.

- Facil almacenamiento y distribucion.

- Baja manipulacion en el suministro a los animales.

- Tiene menores riesgos de contaminacion microbiana, hongos y
parasitos.

- Mejor estabilidad y digestibilidad.

- Produce menor contaminacion del agua.

- Proporciona mejor consistencia y propiedades organolépticas

del animal criado.

2.3.4. Control de calidad del alimento extruido

El uso y fabricacion de los alimentos balanceados en general tiene

un constante crecimiento y desarrollo tecnoldgico, motivado por los
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avances en el campo de la nutricibn y la genética de las especies
animales explotadas comercialmente como fuentes de proteinas para la

alimentacién humana (Garcia. 2010).

Sin embargo, el tipo de procesos y pardmetros de produccion
utilizados determinan las caracteristicas fisicas del alimento como forma,
tamafio y estabilidad en el agua, e influencian algunas caracteristicas
guimicas como atractabilidad, palatabilidad y disponibilidad de
ingredientes. También el procesar un alimento adecuadamente contribuye
a bajar los costos de produccién del mismo por menor desgaste de piezas
y mas eficiente uso de la energia eléctrica por parte de la maquinaria

utilizada en la fabricacion.
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lll. MATERIALES Y METODOS

3.1. LOCALIZACION DEL ESTUDIO

- El presente trabajo de investigacién se realizé en la laguna “Lagunillas”
ubicado en Santa Lucia, carretera Juliaca - Arequipa km 105 de la
panamericana sur.

- La parte experimental se realizé en las jaulas flotantes del lago lagunillas
pertenecientes al sefior Marco A. Marin Ticona.

- El andlisis fisicoquimico y bromatolégico se realizO en un Laboratorio

certificado.

3.2. MATERIAL EXPERIMENTAL
3.2.1. Material bioldgico

- 200 alevinos de pejerrey (capturados en la laguna lagunillas), con
peso promedio inicial de 9.0 gr y talla promedio de 11.0 cm.
- 06 jaulas de marco de madera de 4x4 m con malla de Nylon

(cocada de 1cm).

3.2.2. Materiales para el control biométrico (tallay peso)

- Ictiometro metalico graduado de 1 a 50 cm (Marca TRUCK).
- Balanza digital (Bocken, 0.1 g).

- Chinguillos en base a malla.

- Mandil de color blanco.

- Tinas de PVC de 50 It.

- Camara fotografica (Marca CANON SW-24).

- Baldes de PVC de 20 It.
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3.2.3. Materia prima e insumos

- Ensilado de visceras de trucha.
- Harina de trigo.

- Sal.

- Harina de pescado.

- Pasta de soya.

- Melaza.

- Harina de maiz.

- Suplemento mineral.

- Aceite de pescado.

- Agua.

3.2.4. Materiales de laboratorio

- Balanza determinadora de humedad H.W. Kessel S.A.
- Balanza analitica 0.0001 g.

- Estufa.

- Extractor Sohxlet.

- Capuchones de extraccion 22 x 90 mm.
- Algodon absorbente desengrasado.

- Papel filtro.

- Perlas de vidrio pequefias.

- Digestor BUCHI 430.

- Destilador BUCHI 323.

- Agitador magnético.

- Plato de calentamiento.

- Mufla.
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- Crisol de porcelana de 50 ml.

- Pinzas.

- Desecador con silica gel.

- Tubos de digestor BUCHI.

- Porta tubos de digestion.

- Trampa de gases.

- Buretas.

- Probetas de 10 y 100 ml Perlas de vidrio.
- Papel libre de nitr6geno.

- Pipeta volumétrica de 20 ml.

- Papel tornasol.

3.2.5. Reactivos

- Acido sulfurico concentrado.
- Acido fosforico concentrado.
- Acido borico.

- Acido clorhidrico.

- Hidréxido de sodio.

- Verde de bromocresol.

- Rojo de metilo.

- Etanol 95 % (v/v).

- Eter etilico.

3.2.6. Materiales de planta

- Molino de matrtillo (Marca Innova, Cap. 400 kg x hora).
- Mezcladora horizontal (Marca Innova, Cap. 80 kQ).

- Extrusor (Marca Facamet, Cap. 100 kg x hora).
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Balanza digital (Bocken, 0.1 g).

- Tamizador malla de 1 cm de diametro (Marca OCRIM, Cap. 500
hg x hora).

- Tinas de PVC de 50 It.

- Tarimas de madera con malla de Nylon (cocada 05 cm).

- Baldes de PVC de 20 It.

3.3. METODOLOGIA EXPERIMENTAL
3.3.1. Elaboracién del alimento extruido para el pejerrey
3.3.1.1. Formulacion del alimento extruido para el pejerrey

En la Tabla 02, se muestra las proporciones de sustitucién del
ensilado de visceras de trucha por harina de pescado que se utilizé

para la elaboracién del alimento extruido para el pejerrey.

Tabla 02. Sustitucion de ensilado de visceras de trucha por harina de pescado.

Dieta _ ) _
Insumos ) Dieta 1 Dieta 2 Dieta 3
testigo
Harina de
100% 75% 50% 25%
pescado
Ensilado de
) - 25% 50% 75%
visceras
TOTAL 100% 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia.
En la Tabla 03, se muestra la formulacién base para la

elaboracion del alimento extruido para 100 kg.
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Tabla 03.Formulacién del alimento extruido (base 100kg).

Insumos Formulacion (%)
e
Pasta de Soya 24.00
et
Harina de maiz 12.00
Harina de trigo 10.00
Sal de cocina 0.90
Melaza 2.00
Minerales 1.60
Vitaminas 1.50

TOTAL 100.00

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 04, se muestra el porcentaje de insumos que se utilizd
en la elaboracion del alimento extruido para el pejerrey para 100 kg como
base.

Tabla 04. Porcentaje de insumos para laelaboracion de alimento extruido (base

100kg).

Insumos Dietal (%) Dieta 2 (%) Dieta 3 (%)
Harina de pescado 33.00 22.00 11.00
Ensilado 11.00 22.00 33.00
Pasta de Soya 24.00 24.00 24.00
Aceite de pescado 4.00 4.00 4.00
Harina de maiz 12.00 12.00 12.00
Harina de trigo 10.00 10.00 10.00
Sal de cocina 0.90 0.90 0.90
Melaza 2.00 2.00 2.00
Minerales 1.60 1.60 1.60
Vitaminas 1.50 1.50 1.50

TOTAL 100.00 100.00 100.00

Fuente: Elaboracion propia.
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En la Tabla 05, se muestra la cantidad de insumos que se
utilizé en la elaboracién del alimento extruido para el pejerrey en

base a 40 kg.

Tabla 05.Cantidad de insumos para la elaboracion del alimento extruido (base

40 kQ).

Insumos Dieta testigo Dieta 1 Dieta 2 Dieta 3
Harina de 17.60 13.20 8.80 4.40
pescado
Ensilado 0.00 4.40 8.80 13.20
Pasta de Soya 9.60 9.60 9.60 9.60
Aceite de 1.60 1.60 1.60 1.60
pescado
Harina de maiz 4.80 4.80 4.80 4.80
Harina de trigo 4.00 4.00 4.00 4.00
Sal de cocina 0.36 0.36 0.36 0.36
Melaza 0.80 0.80 0.80 0.80
Minerales 0.64 0.64 0.64 0.64
Vitaminas 0.60 0.60 0.60 0.60

TOTAL 40.00 40.00 40.00 40.00

Fuente: Elaboracion propia.
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3.3.1.2. Elaboracion del alimento extruido para el pejerrey

En la Figura 01, se muestra el diagrama de flujo para la

elaboracion del alimento extruido del pejerrey.

MATERIA PRIMA

|

DOSIMETRIA % de insumos (tabla 01)
l
PESADO Cantidad de insumos (tabla 02)
l
Adicién de agua 2 % del — MEZCLADO EN BASE HUMEDA Homogenizacion de los insumos
peso total
l
EXTRUIDO Temperatura 150°C, disco de 2.4mm
|
ENFRIADO
|
TAMIZADO Malla 500 pm
|
ENSACADO Bolsas de polipropileno de 35.00 kg
|
PRODUCTO Almacenado

Figura 01. Diagrama de flujo para la elaboracion del alimento extruido.
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A continuacion se detalla el proceso de elaboracion del alimento

extruido:

- Materia prima: En esta operacion se realizo el control de calidad
de los insumos que se utilizaron para la elaboracién de alimento
extruido.

- Dosimetria:Proceso donde se efectud, el acondicionamiento de
los insumos, en el caso de granos se reduce el tamafio mediante
la molienda en un molino de martillos, luego fueron tamizados
para obtener una mejor compactacion y uniformidad de los
insumos.

- Pesado:Se efectuo el pesado de cada uno de los insumos segun
la formulacion, incluyendo los niveles de sustitucion de la harina
de pescado por ensilado de visceras de trucha, se muestra en la
Tabla 03, en base a 40.00 kg, se muestra en la tabla 04.

- Mezclado en base humeda: Este proceso se efectudé en dos
etapas: a) se mezclaron las harinas (soya, maiz, trigo, minerales y
vitaminas), b) se acondiciono los insumos (sal, melaza, ensilado)
en base humeda con la adicibn de 2% de agua (temperatura
ambiente 10 °C); posteriormente se mezclaron los insumos en
una mezcladora horizontal.

- Extruido:El proceso de extruido se efectu6 en un
extrusorcalentado a una temperatura de 150 °C, con disco de 2.4

mm de diametro, con la finalidad de obtener el pellet.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

Altiplano

TESIS UNA - PUNO J Nacional del

- Enfriado: El proceso se efectué con la finalidad de disminuir la
temperatura del pellet que sale del extrusor a una temperatura de
75 a 85°C hasta una que enfrié el pellet.

- Tamizado:Proceso donde se efectud la separacion del polvo
presente en el pellet después del extruido, se realiz6 en un
tamizador de malla 500 pm.

- Ensacado:En esta etapa se envasoO el producto obtenido, en
sacos de polipropileno de 35 kg.

- Producto: EIl producto se almaceno a temperatura ambiente (12

oC).

MATERIA PRIMA

l

DOSIMETRIA

|

PESADO Insumos: base 40.00 kg

|

Adiciondeagua2% . MEZCLADO EN BASE Peso inicial: 40.00 kg — perdida
del peso total TIHIRAFEAA da 2 204 da nacn

|

EXTRUIDO Peso: 39.99 kg — perdida de 4 %

de neen

ENFRIADO Peso: 38.39 kg — pérdida del 1

0/ Aa neacn

TAMIZADO Peso: 38.01 kg — pérdida del 5.2

0/ Aa neacn

ENSACADO Peso: 36.01 kg — perdida de 1.5

0/a Aa noen

PRODUCTO Peso: 35.49 kg

Figura 02.Balance de masa del alimento extruido para el pejerrey.
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3.3.1.3. Factores en estudio

Niveles de sustitucion de harina de pescado por ensilado de
visceras de trucha.
- 25%
- 50%
- 75%
3.3.1.4. Variables respuesta
Caracteristicas fisicoquimicas del alimento extruido del
pejerrey.
- Proteina
- Grasa

- Humedad

3.3.2. Biometria del pejerrey

A continuacion se detalla el proceso realizado para la determinacion

biométrica del pejerrey durante el periodo experimental:

- Se acondicion606 jaulas flotantes en el lago lagunillas en el area
correspondiente al Sr. Marco Marin.

- Para el periodo experimental se utilizo 200 pejerreyes juveniles
con peso de 9.0 gy 11 cm de talla en promedio, se distribuyo en
forma aleatoria en las 06 jaulas en grupos de 33 peces.

- En el periodo experimental se trabajo con: 04 tratamientos (Dieta
testigo, Dieta 1, Dieta 2 y Dieta 3), segun las condiciones
experimentales propuestas.

- Los pejerreyes se alimentaron a saciedad visual una vez al dia, a

las 9: 00 am. durante los tres meses (90 dias).
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3.3.2.1. Factores en estudio

Tiempo de alimentacion al pejerrey.
- Odias

- 15 dias

- 30dias

- 60 dias

- 90 dias

3.3.2.2. Variables respuesta

Crecimiento del pejerrey.
- Peso

- Talla

3.3.3. Caracteristicas nutricionales del pejerrey

A continuacion se detalla el proceso realizado para realizar el

contenido corporal del pejerrey:

- Al final de la experiencia (90 dias), se tomaron muestras de 09
peces para el respectivo analisis corporal.

- Alas muestras tomadas se les retiro las visceras.

- Las muestras evisceradas fueron adicionadas para mantener una

temperatura de 5 °C con hielo y se enviaron al laboratorio.

3.3.3.1. Factores en estudio

Niveles de sustitucion de harina de pescado por ensilado de
visceras de trucha.

- 25%

- 50%

- 715%
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3.3.3.2. Variables respuesta

Composicion corporal del pejerrey.
- Proteina

- Grasa

3.4. METODOS DE ANALISIS

3.4.1. Andlisis de la composicion fisico quimica del alimento
extruido del pejerrey

3.4.1.1. Determinacion de proteina

Preparaciones de las soluciones

Solucidén de hidréxido de sodio 40 %: Disolver 200 g,de
hidroxido de sodio en agua destilada libre de CO? y diluir
a 500 ml.

- Solucioén indicadora: 10 partes de verde de bromocresol
(100 mg en 100 ml de etanol) y 7 partes de rojo de metilo
(100 mg en 100 ml).

- Solucion 0.02 N de &cido clorhidrico: Debidamente
estandarizada.

- Solucion 4 % de acido borico: Disolver 40 g De acido
borico en 100ml de agua destilada muy caliente, y diluir a
1litro.

- Mezcla acida: 5 partes de acido fosférico concentrado se

adicionan con cuidado a 100 partes de acido sulfarico

concentrado.
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Procedimiento

- La determinacién debe realizarse por duplicado sobre la
misma muestra preparada y en un lugar libre de vapores
de amoniaco.

- Trabajar con blanco y recuperacion.

- Trabajar con recuperacion (como en todo método).

Digestion

- Pesar aproximadamente 0.300 g, de muestra preparada
sobre un pedazo de papel libre de nitrégeno y colocar el
papel con la muestra en el tubo Kjeldahl, junto con 2
perlas de vidrio.

- Agregar 10ml de mezcla acida, mezclar cuidadosamente
el contenido, Colocar el tubo Kjeldahl sobre la fuente
calorica, y colocar la unidad a 400 °C por una hora, al
cabo del cual el liquido de tornar4 de color celeste,
Continte la digestion por 15 minutos mas, y proceda a la
destilacion.

Destilacion

- Se conecta el tubo Kjeldahl a la unidad de destilacién y se
adicionan 25 ml de agua destilada y 40 ml de soda al 40
%.

- El destilado se recoge en una fiola de 500 ml que lleva
sumergido el extremo del refrigerante en 20 ml de &acido

bdrico al 4 % adicionando de gotas del indicador.
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- Después de haber destilado por 10 minutos se titula con
acido clorhidrico 0.02 N hasta viraje del indicador de color
verde claro a rojo que sera el punto final.

Calculos

% Proteina=(mI CIH-B)x N x 1.4 x Fc Ec. 1
P.M

B = Blanco

N = Normalidad del CIH

Fc = Factor de conversion del nitrégeno
Pm  =Peso de la muestra

3.4.1.2. Determinacion de grasa

Procedimiento

- La determinacién debe realizarse por duplicado sobre la
misma muestra preparada.

- Pesar de 2 a 5 g, de muestra y depositarla en el capuchén
de extraccion.

- Colocar algoddon absorbente encima de la muestra,
muchas veces en pequefias cantidades presionando
ligeramente, Secar el capuchon junto con la muestra a 95
—100 °C por 2 horas.

- Colocar el capuchon dentro del extractor, Adicionar 80 ml
de éter etilico, encender el equipo, Pesar el balén
previamente estabilizado a 100 °C.

- Remover el capuchoén después de 4 horas de haber sido

extraido y recuperar el éter del balén.
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- Volatilizar el éter residual y secar el balén a 95 — 100 °C

por 60 minutos; enfriar y Pesar el balon para los calculos.

Célculos
% Grasa = (W1-W2)*100 Ec. 2
W
W = Peso de la muestra

W1 = Peso del balén menos el extracto
W2 = Peso del balén con grasa.

3.4.1.3. Determinacién de humedad

Se determind el contenido de humedad del producto
obtenido mediante la balanza determinadora de humedad H.W.
Kessel S.A., segun la metodologia:

- Los parametros fijados en el equipo para realizar los
ensayos fueron:
Temperatura: 120 °C en
Intervalo de tiempo: 10 min.
- Se peso 2 gr de muestra en el patillo previamente tarado.
- Una vez cerrado el equipo se puso en funcionamiento por
10 min,
- Se obtuvo en forma directa el contenido porcentual de
humedad de cada tratamiento.

3.4.1.4. Determinacién de ceniza

Procedimiento
- La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la

misma muestra preparada.
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- Calentar el crisol de porcelana en la mufla a 550 °C
durante 30 min.

- Enfriar, en el desecador y pesar con aproximacién al 0.1
mg.

- Pesar en el crisol 2 gr. de muestra con aproximacion al
0.1 mg.

- Colocar el crisol con su contenido sobre un plato de
calentamiento.

- Regular la temperatura para evitar pruebas por proyeccion
del material durante el tiempo que sea necesario hasta
obtener cenizas libres de particulas de carbén, lo que se
comprueba con la ausencia de humos.

- Introducir el crisol en la mufla a la temperatura de 550 °C
por espacio de 4 horas.

- Sacar de la mufla el crisol con las cenizas, dejar enfriar en
el desecador y pesar con aproximacion 0.1 mg.

- Repetir la incineracion por periodos de 30 minutos,
enfriando y pesando hasta que no haya disminucion en la
masa.

Calculos

% Cenizas = 3-W1) * 100 Ec. 3
(W2-W1)

W1 = Peso del crisol vacio
W2 = Peso del crisol con la muestra

W3 = Peso del crisol con las cenizas
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3.4.2. Andlisis de la biometria del pejerrey

3.4.2.1.

3.4.2.2.

Determinacion de peso del pejerrey

Procedimiento

Se dej6 en ayuno 02 dias antes del control de peso a los

pejerreyes.

- Se cogi6 15 muestras de pejerrey al azar con la ayuda del
chinguillo.

- Se procedi6 a pesar a las muestras de pejerrey en la
balanza digital.

- Este proceso se realizé lo méas rapido posible con la

finalidad de no dafar las muestras de pejerrey.

Determinacion de talla del pejerrey

Procedimiento

- Se dej6 en ayuno 02 dias antes del control de talla a los
pejerreyes.

- Se cogi6 15 muestras de pejerrey al azar con la ayuda del
chinguillo.

- Se procedié a medir con el ictiometro a las muestras de
pejerreydesde la punta de la cabeza hasta la punta de la
cola.

- Este proceso se realizé lo mas rapido posible con la

finalidad de no dafar las muestras de pejerrey.
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3.4.3. Anadlisis de la composicién corporal del pejerrey
3.4.3.1. Determinacion de proteina

Preparaciones de las soluciones

- Solucion de hidréxido de sodio 40 %: Disolver 200 g,
de hidréxido de sodio en agua destilada libre de CO? y
diluir a 500 ml.

- Solucioén indicadora: 10 partes de verde de bromocresol
(100 mg en 100 ml de etanol) y 7 partes de rojo de metilo
(200 mg en 100 ml).

- Solucion 0.02 N de &cido clorhidrico: Debidamente
estandarizada.

- Solucién 4 % de acido bdrico: Disolver 40 g. De acido
borico en 100 ml de agua destilada muy caliente, y diluir a
1litro.

- Mezcla acida: 5 partes de acido fosforico concentrado se
adicionan con cuidado a 100 partes de éacido sulfarico
concentrado.

Procedimiento

- La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la
misma muestra preparada y en un lugar libre de vapores
de amoniaco.

- Trabajar con blanco y recuperacion (como en todo
método).

Digestion

- Pesar aproximadamente 0.300 g, de muestra preparada

sobre un pedazo de papel libre de nitrdgeno y colocar el
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papel con la muestra en el tubo Kjeldahl, junto con 2
perlas de vidrio.

- Agregar 10 ml de mezcla acida, mezclar cuidadosamente
el contenido.

- Colocar el tubo Kjeldahl sobre la fuente calérica, y colocar
la unidad a 400 °C por una hora, al cabo del cual el liquido
de tornara de color celeste.

- Continde la digestién por 15 minutos més, y proceda a la
destilacion.

Destilacion

- Se conecta el tubo Kjeldahl a la unidad de destilacién y se
adicionan 25ml de agua destilada y 40ml de soda al 40 %.

- El destilado se recoge en una fiola de 500 ml que lleva
sumergido el extremo del refrigerante en 20 ml de acido
borico al 4 % adicionando de gotas del indicador.

- Después de haber destilado por 10 minutos se titula con
acido clorhidrico 0.02 N hasta viraje del indicador de color
verde claro a rojo que sera el punto final.

Calculos

% Proteina=(mI CIH-B)x N x 1.4 x Fc Ec. 4
P.M

B = Blanco
N = Normalidad del CIH
Fc = Factor de conversion del nitrogeno

Pm = Peso de la muestra
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3.4.3.2. Determinacién de grasa

Procedimiento

- La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la
misma muestra preparada, Pesar de 2 a 5 g, de muestra y
depositarla en el capuchén de extraccion.

- Colocar algodén absorbente encima de la muestra,
muchas veces en pequefias cantidades presionando
ligeramente, Secar el capuchén junto con la muestra a 95
—100 °C por 2 horas.

- Colocar el capuchén dentro del extractor, Adicionar 80 ml
de éter etilico, encender el equipo, Pesar el balén
previamente estabilizado a 100 °C.

- Remover el capuchon después de 4 horas de haber sido
extraido y recuperar el éter del balon.

- Volatilizar el éter residual y secar el balén a 95 — 100 °C

por 60 minutos; enfriar y pesar el balon para los calculos.

Célculos
% Grasa = (W1-W2) *100 Ec.5
w
W  =Peso de la muestra

W1 = Peso del baldn menos el extracto

W2 = Peso del bal6n con grasa
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3.5. ANALISIS ESTADISTICO

3.5.1. Andlisis estadistico para el alimento extruido del pejerrey

Se utiliz6 el disefio completamente al azar (DCA), con tres
repeticiones, teniendo como factores de estudio: niveles de sustitucion de
la harina de pescado por ensilado de visceras de trucha en 25, 50 y 75%
sobre la composicion fisico quimica (proteina, grasa y humedad) del
alimento extruido para el pejerrey. Se realizé un analisis de varianza
(ANOVA) con un nivel de significancia de a = 0.05, y pruebas de
comparacion multiple de TUKEY para seleccionar el mejor tratamiento.

Modelo matematico del Disefio Completamente al Azar (DCA):

Yij =+ ai + Bj+ g

Yi = Es la variable respuesta.
Q = Efecto del nivel de sustitucion del ensilado
B = Efecto en el contenido fisico quimico

€j Efecto del error experimental.

Para el analisis estadistico se utilizé el software Minitab 16.

3.5.2. Andlisis estadistico para la biometria del pejerrey

Se utiliz6 el disefio completamente al azar (DCA), con tres
repeticiones, teniendo como factores de estudio: efecto del tiempo (0, 15,
30, 60 y 90 dias) de alimentacion del pejerrey con los tratamientos
experimentales sobre el crecimiento (peso y tamafio) del pejerrey. Se
realizé un analisis de varianza (ANOVA) con un nivel de significancia de a
= 0.05, y pruebas de comparacion multiple de TUKEY para seleccionar el

mejor tratamiento.
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Modelo matematico del Disefio Completamente al Azar (DCA):

Yi=p+ai+Bite

Yi = Es la variable respuesta

(o = Efecto del tiempo

B; = Efecto en el crecimiento

€j = Efecto del error experimental.

Para el andlisis estadistico se utilizé el software Minitab 16.

3.5.3. Andlisis estadistico para la composicion corporal del pejerrey
Se utilizo el disefio completamente al azar (DCA), con tres
repeticiones, teniendo como factores de estudio: niveles de sustitucion de
la harina de pescado por ensilado de visceras de trucha en 25, 50 y 75%
sobre la composicion corporal (proteina y grasa) en la carcasa del
pejerrey. Se realizé un analisis de varianza (ANOVA) con un nivel de
significancia de a = 0.05, y pruebas de comparacion multiple de TUKEY

para seleccionar el mejor tratamiento.

Modelo matematico del Disefio Completamente al Azar (DCA):

Yij= [+ 0+ Bj+ g

Yi = Es la variable de la respuesta.

(of = Efecto por tratamiento

B = Efecto en la composicion corporal
€j = Efecto del error experimental.

Para el andlisis estadistico se utiliz6 el software Minitab 16.
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1.ANALISISPROXIMAL DEL ALIMENTO EXTRUIDO PARA EL PEJERREY

En la Tabla 06, se presenta los resultadosdel analisis proximal del
alimento extruido para el pejerrey, en donde se observa que a medida que se
incrementa el porcentaje de sustitucion de ensilado de visceras de trucha por
harina de pescado en la elaboracién de alimento extruido, se incrementan los
valores de proteina, grasa, ceniza y humedad. Estos valores comparados con
Bertullo et al, 2012; Avdalov et al, 2012, son similares debido a que la
composiciéon del alimento balanceado depende de la composicién individual de

cada componente alimentario en la formulacion.

Tabla 06. Analisis proximal del alimento extruido para el pejerrey(x DE, n = 3).

Componentes Dieta 1 Dieta 2 Dieta 3 Testigo

Proteina (%)  40.54+0.58° 41.89+0.08% 40.99+0.32° 41.03+0.04%
Grasa (%) 9.54+0.10° 9.69+0.10%° 9.86+0.10°  9.58+0.10°
Ceniza (%) 10.20+0.10° 10.99+.0.10* 11.04+0.02* 10.71+0.05°

Humedad (%) 10.71+0.14° 11.20+0.10° 11.84+0.06* 11.00+0.10°

Fuente: Analisis de Laboratorio — 2016.

Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas
P<0.05

4.1.1. Contenido de proteina en el alimento extruido

En la Tabla 07, se presenta los resultados obtenidos del analisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por

esta razon se realiz6 la prueba de comparacion multiple de TUKEY.
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Tabla 07. Analisis de varianza para la proteina del alimento extruido.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 2.865 0.955 8.42 0.007
Error 8 0.907 0.113
Total 11 3.772

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 08, se presenta los resultados obtenidos de la

comparacion multiple de TUKEY, indica que el grupo a contiene las dietas

2 y testigo mientras que el grupo b contiene las dietas 3 y 1. Solo las

dietas 1 y 2 no comparten una letra y sus medias son, por lo tanto,

significativamente diferentes. Se concluye que el contenido de proteina en

la Dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de trucha) fue significativamente

mayor de la Dieta 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha).

Tabla 08. Comparacion de TUKEY para la proteina del alimento extruido.

Tratamientos N Media Tukey (P<0.05)
Dieta 2 3 41.89 a
Testigo 3 41.02 ab
Dieta 3 3 40.99 b
Dieta 1 3 40.54 b

Fuente: Elaboracién propia.

En la Figura 03, se muestran los resultados del contenido de

proteina en el alimento extruido para el pejerrey, donde se observa que la

Dieta 2 tiene 41.89 % de proteina seguido de la Dieta testigo 41.03 %, la

Dieta 3 tiene 40.99 % de proteina y el menor contenido de proteina se

tiene en la Dieta 1 con 40.59 %.
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Figura 03. Contenido de proteina en el alimento extruido para el pejerrey.

En la Figura 03, se observa un incremento en el contenido de
proteina en el alimento extruido en 0.86% de la dieta 2 (50% de ensilado
de visceras de trucha) en relacion a la dieta testigo, y un menor contenido
de proteina de 0.49% de la dieta testigo en relacién a la dieta 1 (25 % de
ensilado de visceras de trucha). Estos valores comparados con Hardy et
al, 2012, son similares debido a que con un 50 % de sustitucién de
ensilado de pescado incrementa el contenido proteico en el alimento
extruido para aves, esto debido a que el ensilado de visceras tienen alto

contenido proteico.

Por lo tanto, se concluye que con una sustitucion del 50 % de
ensilado de visceras de trucha por harina de pescado en la elaboracion
de alimento extruido aumenta significativamente el contenido de proteina

en 0.86 %.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO [1:3# Nacional del
Altiplano

4.1.2. Contenido de grasa en el alimento extruido

En la Tabla 09, se presenta los resultados obtenidos del andlisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por

esta razon se realizé la prueba de comparacién multiple de TUKEY.

Tabla 09. Analisis de varianza para la grasa en el alimento extruido.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 1.1840 0.3947 39.47 0.001
Error 8 0.0800 0.0100
Total 11 1.2640

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 10, se presenta los resultados obtenidos de la
comparacion multiple de TUKEY, indica que el grupo a contiene las dietas
2 y 3 mientras que el grupo b contiene las dietas 2 y 1, y el grupo ¢
contiene a la dieta testigo. Solo las dietas 1 y dieta testigo no comparten
una letra y sus medias son, por lo tanto, significativamente diferentes. Se
concluye que el contenido de grasa en la Dieta 3 (75 % de ensilado de

visceras de trucha) fue significativamente mayor de la Dieta testigo.

Tabla 10. Comparacion de TUKEY para la grasa en el alimento extruido.

) ) Tukey
Tratamientos N Media
(P<0.05)
Dieta 3 3 9.86 a
Dieta 2 3 9.69 ab
Dieta 1 3 9.54 b
Testigo 3 9.02 c

Fuente: Elaboracién propia.
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En la Figura 04, se muestran los resultados del contenido de grasa

en el alimento extruido para el pejerrey.
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Figura 04. Contenido de grasa en el alimento extruido para el pejerrey.

En la Figura 04, se observa un incremento del contenido de grasa en
el alimento extruido de 0.28 % de la dieta 3 (75 % de ensilado de visceras
de trucha) en relacién a la dieta testigo y de 0.11% de la dieta 2 (50 % de
ensilado de visceras de trucha) en relacion a la dieta testigo y un menor
contenido de grasa de 0.04% de la dieta 1 (25 % de ensilado de visceras
de trucha) en relacién a la dieta testigo. Estos valores comparados con
Hardy et al, 2012, son similares debido a que con un 50 % de sustitucion
de ensilado de pescado incrementa el contenido de grasa en el alimento
extruido para aves, esto debido a que el ensilado de visceras tienen alto

contenido de grasa.

Se concluye que con una sustitucion del 50 % de ensilado de
visceras de trucha por harina de pescado en la elaboracion de alimento

extruido aumenta significativamente el contenido de grasa en 0.11 %.
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4.1.3. Contenido de humedad en el alimento extruido

En la Tabla 11, se presenta los resultados obtenidos del andlisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por
esta razon se realizé la prueba de comparacién multiple de TUKEY.

Tabla 11. Analisis de varianza para la humedad en el alimento extruido.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 2.0672 0.6891 63.80 0.001
Error 8 0.0864 0.0108
Total 11 2.1536

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 12, se presenta los resultados obtenidos de la
comparacion multiple de TUKEY, indica que la dieta 1, la dieta 2 y la dieta
3 no comparten una letra y sus medias son, por lo tanto,
significativamente diferentes. Se concluye que el contenido de humedad
en la Dieta 3 (75 % de ensilado de visceras de trucha) fue
significativamente mayor que en la Dieta 2 (50 % de ensilado de visceras
de trucha) y esta fue significativamente mayor que la Dieta 1 (25 % de

ensilado de visceras de trucha).

Tabla 12. Comparacion de TUKEY para la humedad en el alimento extruido.

Tratamientos N Media Tukey (P<0.05)
Dieta 3 3 11.84 a
Dieta 2 3 11.20 b
Testigo 3 11.00 b
Dieta 1 3 10.71 c

Fuente: Elaboracion propia.
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En la Figura 05, se muestran los resultados promedio del contenido

de humedad en el alimento extruido para el pejerrey.
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Figura 05. Contenido de humedad en el alimento extruido para el pejerrey.

De la Figura 05,se observa un aumento en la humedad del alimento
extruido para el pejerrey en 0.48 % de la dieta 3 (75 % de ensilado de
visceras de trucha) en relacion a la dieta testigo y una disminucion de
humedad de 0.16 % de la dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de
trucha) y 0.65 % de la dieta 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha) en
relacion a la dieta testigo. Estos valores comparados con Martinez, Vian y
Cafas. (2013)son similares a los valores establecidos para el contenido

de humedad en alimentos extruidos seco menor a 12 %

Por lo tanto, se concluye que la sustitucion del 50 % de ensilado de
visceras de trucha por harina de pescado en la elaboracién de alimento
extruido se obtiene los pellet con una humedad de 11.20 %, disminuye en

0.16 % de humedad en comparacion a la Dieta testigo.
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4.2. EVALUACION BIOMETRICA DEL PEJERREY
4.2.1. Evaluacion del incremento de peso en el pejerrey

En la Tabla 13, se presenta los resultados obtenidos del analisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por
esta razon se realizé la prueba de comparaciéon multiple de TUKEY.

Tabla 13. Analisis de varianza para el peso del pejerrey.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 148.840 49.613 56.23 0.001
Error 56 49.408 0.882
Total 59 198.248

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 14, se presenta los resultados obtenidos de la
comparacion multiple de TUKEY, indica que la dieta 1, la dieta 2 y la dieta
3 no comparten una letra y sus medias son, por lo tanto,

significativamente diferentes.

Se concluye que con la Dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de
trucha) el incremento de peso fue significativamente mayor que la Dieta 3
(75 % de ensilado de visceras de trucha) y esta fue significativamente

mayor que la Dieta 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha).
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Tabla 14. Comparacion de TUKEY para el peso del pejerrey.

_ _ Tukey
Tratamientos N Media
(P<0.05)
Dieta 2 15 54.10
Testigo 15 53.16 b
Dieta 3 15 52.46 b
Dieta 1 15 49.86 c

Fuente: Elaboracién propia.
En la Figura 06, se muestran los resultados del incremento de peso

en el pejerrey obtenidos durante el periodo experimental (0, 15, 30, 60 y

90 dias).
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Figura 06.Peso promedio del pejerrey durante el periodo experimental.
En la figura 06, se observa el incremento de peso de 0.94% en los
peces alimentados con la dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de trucha)
con relacién a los peces alimentados con la dieta testigo en los 90 dias

gue durd la experiencia. Estos valores comparados con Viete y Bello,
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2012; Nicholson y Johnson, 2011, demuestra que la inclusion del ensilado
en las dietas de rumiantes y cerdos incrementa la ganancia de peso y
talla y mejora su composicion nutricional. Las mejoras en la ganancia de
peso en la dieta que contiene ensilado de visceras de trucha se deben a
su predigestion proteica ya que los aminoacidos se hacen mas

absorbibles (Avdalov et al., 2012; Areche et al., 2012; Berenz, 2011).

4.2.2. Evaluacién del incremento de tamafio delpejerrey

En la Tabla 15, se presenta los resultados obtenidos del analisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por

esta razéon se realizé la prueba de comparacién multiple de TUKEY.

Tabla 15. Analisis de varianza para la talla del pejerrey.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 5.6725 1.8908 33.41 0.001
Error 56 3.1693 0.0566
Total 59 8.8418

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 16, se presenta los resultados obtenidos de la
comparacion multiple de TUKEY, indica que el grupo a contiene la dieta 2,
el grupo b contiene las dietas 3 y testigo, el grupo c contiene la dieta 1.
Los niveles de los factores dentro de un grupo no son significativamente
distintos uno del otro. Solo la dieta 2 y 1 no comparten una letra y su
media es, por lo tanto, significativamente diferente. Se concluye que el
con la Dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de trucha) el incremento de

tamafno del pejerrey fue significativamente mayor que las Dietas 3 (75 %
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de ensilado de visceras de trucha), testigo y estos son significativamente

mayor que la dieta 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha).

Tabla 16. Comparacion de TUKEY para la talla del pejerrey.

) ) Tukey
Tratamientos N Media
(P<0.05)
Dieta 2 15 18.60 a
Testigo 15 18.10 b
Dieta 3 15 17.96 bc
Dieta 1 15 17.78 c

Fuente: Elaboracion propia.

En la Figura 07, se muestran los resultados del incremento de peso
en el pejerrey obtenidos durante el periodo experimental (0, 15, 30, 60 y

90 dias).
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Figura 07.Talla promedio del pejerrey durante el periodo experimental.

En la Figura 07, se observa se observa el incremento de tamafio de
0.50% de la dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de trucha) con relacién
a la dieta testigo en los 90 dias que duré la experiencia, por otro lado las
dietas 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha) y 3 (75 % de ensilado
de visceras de trucha) no pudieron superar a los valores de la dieta
testigo. Estos valores comparados con Viete y Bello, 2012; Nicholson y
Johnson, 2011, demuestra que la inclusion del ensilado en las dietas de
rumiantes y cerdos incrementa la ganancia de peso y talla y mejora su
composicion nutricional. Las mejoras en la ganancia de peso en la dieta

qgue contiene ensilado de visceras de trucha se deben a su predigestion
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proteica ya que los aminoacidos se hacen mas absorbibles (Avdalov et

al., 2012; Areche et al., 2012; Berenz, 2011).

Por lo tanto, se concluye que los peces alimentados con la Dieta 2
(50 % de ensilado de visceras de trucha) en los 90 dias que dur6 la
experiencia incremento su tamafio en 0.50 % en comparacion a los peces

alimentados con la dieta testigo.

4.3.  ANALISIS PROXIMALDE LA CARCASA DEL PEJERREY

En la Tabla 17, se presenta los resultados del analisis proximal de la
carcasa del pejerrey, en donde se observa que a medida que se incrementa el
porcentaje de sustitucion de ensilado de visceras de trucha por harina de
pescado en la elaboracion de alimento extruido, se incrementan los valores de

proteina, grasa, ceniza'y humedad en la carcasa del pejerrey.

Tabla 17. Analisis proximal de la carcasa del pejerrey. (+ DE, n = 3).

Componentes Dieta 1 Dieta 2 Dieta 3 Testigo

Proteina (%) 16.70+0.05 17.05+0.05 15.40+0.40 16.90+0.10
Grasa (%) 7.89+0.10 7.55%+0.05 7.39+0.10 7.51+0.10
Ceniza (%) 1.85+0.05 1.96+.0.03  2.33+0.03 1.88+0.10
Humedad (%) 73.3+0.30 76.60+0.30 70.50+0.50 75.75+0.05

Fuente: Analisis de Laboratorio — 2016.

4.3.1. Contenido de proteina en la carcasa del pejerrey

En la Tabla 18, se presenta los resultados obtenidos del andlisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por

esta razon se realiz6 la prueba de comparacion multiple de TUKEY.
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Tabla 18. Analisis de varianza de proteina en la carcasa del pejerrey.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 5.3550 1.7850 40.80 0.001
Error 8 0.3500 0.0438
Total 11 5.7050

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 19, se presenta los resultados obtenidos de la
comparacion multiple de TUKEY, indica que la dieta 1, la dieta 2 y la dieta
3 no comparten una letra y sus medias son, por lo tanto,
significativamente diferentes. Se concluye que en grupo de peces
alimentados con la Dieta 2 (50 % de ensilado de visceras de trucha) el
contenido de proteina en la carcasa del pejerrey fue significativamente
mayor que en la Dieta 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha) y esta
fue significativamente mayor que la Dieta 3 (75 % de ensilado de visceras

de trucha).

Tabla 19. Comparacion de TUKEY de proteina en la carcasa del pejerrey.

Tratamientos N Media Tukey (P<0.05)
Dieta 2 3 17.05 a
Testigo 3 16.90 a
Dieta 1 3 16.05 b
Dieta 3 3 15.40 C

Fuente: Elaboracién propia.
En la Figura 08, se muestran los resultados promedio del contenido

de proteina en la carcasa del pejerrey.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO |l Nacional del
: Altiplano

18.50
18.00

17.50

TEmNa—

15.50

15.00

DIETA1 DIETA2 DIETA3 TESTIGO

Figura 08. Contenido de proteina en la carcasa del pejerrey.

En la Figura 07, se observa aumento del contenido de proteina en la
carcasa del pejerrey de 0.15% en la dieta 2 (50 % de ensilado de visceras
de trucha) en relacion a la dieta testigo, el contenido de proteinas de las
dietas 1 (25 % de ensilado de visceras de trucha) y 3 (75 % de ensilado

de visceras de trucha) no alcanzan los valores de la dieta testigo.

4.3.2. Contenido de grasa en la carcasa del pejerrey

En la Tabla 20, se presenta los resultados obtenidos del andlisis de
varianza, donde se puede afirmar que existe diferencia estadistica
altamente significativa (P < 0.05) entre los diferentes tratamientos, por

esta razon se realiz6 la prueba de comparacion multiple de TUKEY.

Tabla 20. Analisis de varianza de grasa en la carcasa del pejerrey.

Fuente GL SC CM F P
Tratamientos 3 0.4137 0.1379 16.97 0.001
Error 8 0.0650 0.0081
Total 11 0.4787

Fuente: Elaboracion propia.
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En la Tabla 21, se presenta los resultados obtenidos de la
comparaciéon multiple de TUKEY, indica que el grupo a contiene la dieta 1
y el grupo b contiene las dietas 2, 3 y dieta testigo. Los niveles de los
factores dentro de un grupo no son significativamente distintos uno del
otro. Solo la dieta 1 no comparte una letra y su media es, por lo tanto,
significativamente diferente. Se concluye que el con la Dieta 1 (25 % de
ensilado de visceras de trucha) el contenido de proteina en la carcasa del
pejerrey fue significativamente mayor que las Dietas 2 (50 % de ensilado
de visceras de trucha) y 3 (75 % de ensilado de visceras de trucha) y

dieta testigo.

Tabla 21. Comparacion de TUKEY de grasa en la carcasa del pejerrey.

) Tukey
Tratamientos N Media
(P<0.05)
Dieta 1 3 7.89 a
Dieta 2 3 7.55 b
Testigo 3 7.51 b
Dieta 3 3 7.39 b

Fuente: Elaboracion propia.
En la Figura 09, se muestran los resultados promedio del contenido

de grasa en el la carcasa del pejerrey.
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Figura 09. Contenido de grasa en la carcasa del pejerrey.
En la Figura 09, se observa una disminucion del contenido de grasa
en la carcasa del pejerrey a medida que va aumentando el porcentaje de

sustitucion de harina de pescado por ensilado de visceras de trucha.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO [ Nacional del
: Altiplano

CONCLUSIONES

- A medida que se incrementa el porcentaje de sustitucion de ensilado de
visceras de trucha por harina de pescado en la elaboracion de alimento
extruido, se incrementod los valores de proteina en 0.86 %, grasa 0.11 %y

humedad en 0.16 %, en la Dieta 2 en comparacion a la dieta testigo.

- Durante el tiempo de alimentacion del pejerrey con la Dieta 2 (50 % de
ensilado de visceras de trucha), se observé un incremento de peso en
0.94 % y tamafio en 0.50 % del pejerrey en comparacion con la dieta

testigo.

- La composicién corporal del pejerrey alimentado con la Dieta 2 (50 % de
ensilado de visceras de trucha) incremento su contenido de proteina en

0.15 % y grasa en 0.04 % comparacion a la dieta testigo.
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RECOMENDACIONES

- Evaluar la inclusion de ensilado de visceras de trucha en las diferentes

etapas de crecimiento del pejerrey criado en cautiverio.

- Evaluar el grado de palatabilidad dentro de rangos permitidos en la
adicion de ensilado de visceras de trucha, observando las alteraciones en

su desarrollo.

- Estudiar las propiedades fisicas, termo fisicas, geoldgicas, Opticas del

alimento extruido con inclusién del ensilado de visceras de trucha.
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ANEXO I

Anexo 2.1. Registro de Peso del pejerrey durante el periodo de

experimentacion.

Dia0 D1 D2 D3 TE
1 9.1 9 9.1 9.1
2 89 9.1 9 9.2
3 9 8.8 8.8 9
4 8.8 8.7 9 8.8
5 89 9.1 8.8 8.7
6 9.1 9.4 9.3 8.6
7 9.2 9.2 9.5 9.1
8 8.5 9 8.8 9
9 89 8.8 8.7 8.6
10 9 8.7 9.4 89
11 89 8.6 8.8 9.7
12 9.1 9.6 9.1 9
13 9.2 9 9 9.1
14 9 8.8 89 9
15 91 92 91 92

Dia 15 DI D2 D3 TE
1 15.3 15.9 14.2 16.1
2 14.9 14.9 14.6 15.2
3 15.6 15.7 15.1 16.1
4 14.8 15.9 14.7 15.8
5 14.7 15.8 14.8 16.2
6 15.6 15.9 14.3 16.5
7 15.8 15.4 15.4 15.9
8 14.7 15.2 14.6 15.6
9 15.1 14.8 14.6 16.3
10 15.9 15.8 14.6 16
11 14.9 15.7 14.9 16.5
12 14.8 15.8 14.1 16.2
13 15.4 15.7 15.1 16.6
14 15.9 15.6 14.5 16.3
15 15.2 15.9 14.7 16.2
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Dia 30 D1 D2 D3 TE
1 23.9 23.1 22.2 23.3
2 23.6 22.8 22.1 23.6
3 23.3 23.9 22 22.9
4 23.5 22.9 23.2 24
5 23.6 23.3 21.8 24.3
6 23.9 23.1 21.6 23.1
7 24.2 24 23.5 23.4
8 23.9 22.9 22.8 23.8
9 23.8 23.5 22.9 22.9
10 23.5 22.8 23 23.4
11 23.9 23.6 21.6 23.8
12 23.5 22.6 21.9 23.1
13 24 23.5 23 22.9
14 24.2 22.6 22.8 23.7
15 23.9 23.1 22.5 24

Dia 60 D1 D2 D3 TE
1 40.4 41.2 38.5 40.1
2 40 41.9 38.6 39.6
3 39.9 41 40.1 38.9
4 41 43.2 36.6 41
5 41.2 40 40.3 413
6 39 39.7 37.6 39.8
7 38.2 42 38.9 38.9
8 40.2 42.2 37.9 41
9 39.8 39.9 39.2 39.9
10 41.2 41.9 38.8 39.6
11 39.7 39.5 39.8 40
12 42 41.5 38.9 39.8
13 38.9 42.4 39.6 40.2
14 43.1 39.8 37.9 39.8
15 40.8 41.2 38.4 40.1
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Dia 90 D1 D2 D3 TE
1 49.8 54.1 52.3 53.2
2 43.9 53.2 51.9 53.9
3 50 52.6 53.2 52.9
4 51.3 51.8 52.8 54.2
5 49.8 51.8 52.2 53.8
6 43.9 55.3 50.9 51.9
7 49.9 54.8 54.2 54.2
8 50.2 55.3 51.9 53.8
9 49.8 54.2 52.4 51.9
10 51 55.2 51.9 52.6
1 48.2 54.9 53 53.2
12 51.2 55 51.8 53.9
13 49.8 54.6 53 52.8
14 49.1 53.9 53.2 533
15 50 54.8 52.2 51.8

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis



TESIS UNA - PUNO

=, Universidad

Nacional del

Anexo 2.2. Registro de Tallas del

experimentacion.

Altiplano

pejerrey durante el periodo de

Dia0 D1 D2 D3 TE
1 11.2 111 1 10.9
2 10.9 11 11.2 1
3 11.2 11.5 10.9 10.8
4 11.4 10.8 113 11.2
5 10.9 11.6 10.8 11.5
6 111 11.2 1 10.8
7 10.8 10.8 10.9 10.9
8 11.4 11.6 11.2 11.2
9 10.9 11.2 10.8 10.8
10 11.5 10.9 114 11.2
1 10.5 114 10.8 10.6
12 11.3 11.2 10.8 113
13 10.8 10.9 11.2 10.8
14 114 114 114 10.9
15 112 112 109 114

Dia 15 D1 D2 D3 TE
1 11.9 13.5 12.5 12
2 12.1 12.9 13.2 13.6
3 13.4 13.9 13.6 12.9
4 13.2 13.6 12.9 13.4
5 12.2 12.8 12.8 12.8
6 13.2 13.4 12.8 13.4
7 12.6 12.8 12.9 12.6
8 13.2 12.9 13 12.9
9 12.5 13.4 134 12.7
10 12.1 13.6 12.8 13.4
11 13 12.9 13.8 12.8
12 12.8 13.8 12.8 13.2
13 12.6 13.2 12.5 12.6
14 13 13.4 12.9 13.1
15 12.9 13.2 13.2 12.8
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=, Universidad

Nacional del
Altiplano

Dia 30 D1 D2 D3 TE
1 139 145 138 14
2 14 14.9 14.2 14.2
3 13.8 14.8 13.9 13.9
4 14.2 14.9 14.2 14.2
5 139 13.8 139 136
6 138 14.8 14 139
7 138 145 138 14.5
8 14.2 139 141 135
9 138 14.8 139 135
10 14 143 138 14.8
1 139 145 138 14.6
12 14.1 139 139 135
13 138 14.2 13.6 14
14 14 143 138 138
15 139 14 139 14

Dia 60 D1 D2 D3 TE
1 15.5 16.6 15.7 16.1
2 15.4 16.1 15 16.2
3 15.4 15.9 15.8 16
4 15.6 16.8 15.4 15.9
5 15.8 16.9 16.8 16.2
6 16 15.9 15.8 16.1
7 15.8 16.2 15.2 15.8
8 15.5 16.6 16.1 16.2
9 15.6 16.5 15.8 15.7
10 15.4 16.8 15.9 16.1
11 15.4 16.1 15.5 15.9
12 15.6 16.4 16 16
13 15.1 15.9 15.4 15.8
14 15.4 16.8 15.2 15.9
15 15.6 16.6 16 16.2
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Dia 90 D1 D2 D3 TE
1 17.8 18.6 17.9 18.4
2 17.5 18.5 18.2 18.2
3 17.6 18.9 17.8 17.8
4 18.2 18.6 18.2 17.9
5 17.9 18.5 17.9 18.4
6 18.1 184 18.2 17.8
7 17.9 184 17.5 18.1
8 17.6 18.8 17.6 18.2
9 17.9 19 18.1 17.9
10 17.8 18.6 17.6 17.8
11 17.8 18.8 18.1 18.4
12 17.6 18.6 18 18.4
13 17.8 19 18.2 18.1
14 17.6 184 17.9 17.9
15 17.6 18 18.2 18.2
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ANEXO 1l

INFORME DE ENSAYOS
PAGINA O1 DE D2

PRODUCTO DECLARADO : ALIMENTO BALANCEADO PARA PEJERREY
DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Pellets pequenos color café oscurg
CODIFICACION/MARCA : M-1 {25% ensilado), (R-1; R-2 y R-3)
PROCEDENCIA : No especifica

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 03 muestras de 500 gr cada uno
PRESENTACION, ESTADO Y

CONDICION : En bolsa de polietileno sellada al vacio
FECHA DE PRODUCCION s 03112016

FECHA DE YENCIMIENTO : 28/022016

PROCEDIMIENTO DE MUESTREOD : Responsabilidad del cliente
REGISTRO DE MUESTREO N* : Mo aplicable

FECHA Y HORA DE MUESTREQ : No Especificadas

CONDICIONES DE LA RECEFCION DE

LA MUESTRA : Muestra recibida en el envase (cliente)
PERICDO DE CUSTODIA : Mo aplicable

FECHA DE RECEFCION : 08 de Moviembre del 2016

CONDICIONES DE US0 DEL PRESENTE INFORME DE EMSAYODS:

= [l presenia informe de Ensayos 1an solo es valido dnicamente para la muestra analizada.

= Mo deben inferirsa a la muesira obros parameiros gue no estén consignadaes en el presente informe de ensayos.

= [Em caso de que &l producto haya sido muestreado por el cliente, no se responsabiliza si las condiciones de
muesires no feeron las adecusdas.

= [El pericdo de custodia es dependiente del lipo de ensayo y de |a dispanibilidad de la muestra.

= [l presente informe de Ensayos no es un cerificado de conformidad, ni cerlificado del sisiema de calidad dal
productor.

= [Esta terminantemente prohibida la repreduccén parcial o iotal de este informe de Ensayos sin el conocimiento
vy la gutorzacsin.

= Cualquier modificacidn, bomdn o enmienda anula el presente Informe de Ensayos.
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INFORME DE ENSAYOS5
PAGINA 02 DE D2

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

ALIMENTO BALANCEADD PARA PEJERREY M-1
DETERMIMACICH UNIDADES
R R2 R3

Humedad 10.74 10.53 10.37 %
Fraleina 4.5 41.13 1954 '.:"-
Grasa 3,54 5.04 .44 %
Cenlzas 10.22 10.30 10.1a ':"-
Fitea cruda 3,32 3.41 323 %
Carbatedralos ¥3.83 33.02 40.03 ey
Energla 318.93 3z0.03 312.063 kcal100g

ABREVTATURAS:

& %5 Evpresado e Porcentajs.
+ kcalr10ig: Klocalorias por 100 gramas de muesira

OBSERVACIONES

+  Mnguna
NETODOS UTILIZADOS:

= Humedad - ADAC DMclal Melhaod 225,09 Chaptar 32 Subchapler 1:32.1.02 Salds {Tofal) and
Moisturs In Flour. 157 Ed. Rey. Online 2012,

= Proteina : FO010. Determinacion da Proteing en Cersales, Alimeantas Fensos, Wersion 04-2042.

= {Hrasa - ADAC OMclal Methed 520.03(32.1.13) Fal {CSrude) or Elhe=r Extract In Flour. 1a* Ed.
Rew. Onllra Z02.

= Cenkras : hhamma Téonica Feruana 203335 1975, Harinas. Detarminacion de Cenizas.

=  Flbra crsia - ADAC DMclal Melhod 220,88 Chaptar 32 Subchapler 1:32.1.13 Soiids (Tctal) and
Moishurs In Flour. 187 Ed. Rey. Online 2012,

= Carhohldratos : Por diferemncla { Tablas Fearuanas de Comiposicidn de Almenios B* {Edician, 2009}

»  Enerpla : Calculo.

FECHA DE EJECUCION DE LOS5 ENSAYOS: 08-1051 112016

NOTAS IMPORTANTES

» Mo guarda conba muesias de poducios perecibi=s o de producios cuyas caracterisbicas puedan varar duranis =
almacenamienlo.

» El presante Informe de Ensayos es valido por B0 dias 8 parlir de |a fecha de emisidn.
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS: 2111172016
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA O1 DE D2

PRODUCTO DECLARADO : ALIMENTO BALANCEADO PARA PEJERREY
DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Pellets pequenos color café oscurg
CODIFICACION/MARCA : M-2 (50% ensilado), (R-1; R-2 y R-3)
PROCEDENCIA : Mo especifica

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA = 03 muestras de 500 gr cada uno
PRESENTACION, ESTADO Y

CONDICION : En bolsa de polietileno sellada al vacio
FECHA DE PRODUCCION : 03M1/2016

FECHA DE YENCIMIENTO @ 28022016

PROCEDIMIENTO DE MUESTRED : Responsabilidad del cliente
REGISTRO DE MUESTREQ N* : No aplicable

FECHA Y HORA DE MUESTRED : No Especificadas

CONDICIONES DE LA RECEPCION DE

LA MUESTRA = Muestra recibida en el envase [cliente)
PERIODO DE CUSTODIA : No aplicable

FECHA DE RECEFCION : 08 de Moviemnbre del 2016

CONDICIONES DE US0 DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS:

= [El presenie informe de Ensayos 1an solo es valido dnicamenie para la muestra analizada.

= Mo deben inferirse a la muestra olves parametros gue no estén consignados en el presente informe de ensayos.
En caso de que el producio haya sido muesireado por el diente BHICS LABORATORIOGS no se responsabiliza
5i las condiciones de muestren no fueron las adecuadas.

= [El pariodo de custodia es dependiente del tipo de ensayo y de |a disponibilidad de la muesira.
El presents informe de Ensayos no es un cerificado de conformidad, ni cedificado del sisiema de caldad dal
produchor.

= [Esta terminantemente prohibida la reprodwecidn parcial o iotal de esie informe de Ensayos sin el conocimiento
y la autorizacim.

= Cualquier modificacsém, bomdén o enmienda anula el presente Informe de Ensayos.
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA 02 DE O2

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

ALMENTD BALAMNEEADD PARA FEJERREY M-2
DETERMIMAC DM UNIDADES
R-1 R-2 R-3
Humedad 11.20 11.320 11.10 =
Prol=ina 41.05 41.81 41.84 "
Grasa a3.03 B.73 B.29 =
Cenizas 10.85 10.23 11.09 b
Flbra cruda 344 3.04 3.38 15
Carbahidralos 440, 30 41.348 3830 b
Energla izd e 32428 32404 caldig
& % Expresado en Porcentajs.
= kcalM1Dig: Klocalorias por 100 gramas de muesira
OBSERVACIONES
& Minguna
METODOS UTILIZADOS:
= Humedad D ADAC OMclal Melhod 523509 Chapber 32 Subchapler 1:32.1.02 Sobds {Toial) and
Micishure in Flour. 157 Ed. Ray. Online 2012.
Proteina : FQ-010. Determinacion de Probteina =n Cereales, Allmantos Piensos. WVersicin 04-2012.
Grasa : ADAC OMclal Method 920.6%(32.1.13} Fal {Crude) ar Elher Extract In Flour. 1a% Ed.
Fev. Onllne 2012
Cenkzas : Hama Teéonica Peruana 203.038 1973, Harinas. Determinacion de Cenlzas.
Flbra cmusda o ADAC OMcial Melhod 52088 Chapber 37 Subchapler 1:32.1.13 Soiids (Total) and
Mcishure in Flour. 157 Ed. Rev. Online 2012.
Carbohldratos : Por diferencia {Tablas Peruanas de Composicidn de Almenics 8% (Edician, 2005)
Energia : Calculo.

FECHA DE EJECUCION DE LOS ENSAYDS: 08-1001 12016

NOTAS IMPORTANTES
= Ko guarda conba muesias de poducios perecibles o de producios cuvas carachkeristicas puedan varar duraniles =
almacenamienio.

= Elpresente Informe de Ensayos es valido por B0 dias a partir de la fecha de emision.
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYDS: 21/11/2016
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA 01 DE D2

PRODUCTO DECLARADO : ALIMENTO BALANCEADO PARA PEJERREY
DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Pellets pequenos color café ascung
CODIFICACION/MARCA : M-2 (75% ensilado), (R-1; R-2 y R-3)
PROCEDENCIA : Mo especifica

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 03 muestras de 500 gr cada uno
PRESENTACION, ESTADO Y

CONDICION : En bolsa de polietileno sellada al vacio
FECHA DE PRODUCCION : 0312016

FECHA DE VENCIMIENTO t 28/02/2016

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO : Responsabilidad del cliente
REGISTRO DE MUESTREQ N° : No aplicable

FECHA Y HORA DE MUESTREQ : No Especificadas

CONDICIONES DE LA RECEPCION DE

LA MUESTRA : Muestra recibida en el envase (cliente)
PERICDO DE CUSTODIA : No aplicable

FECHA DE RECEFCION : 08 de Noviembre del 2016

CONDICIONES DE US0 DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYDS:

= [El prazenis informe de Ensayos 1an solo es valido d@nicemenie para la muesira analizada.

= Mo deban inferirsa a la muesira otros parametros gue no estén consignados en el presante informe de ensayos.

= [En caso da que el producto haya sido muestreado por el cliente, no se responsabiliza si las condiciones de
muasiraa no feeron las adacusdas.

= [El periodo de custedia es dependiente del tipo de ensayo ¥ de la disponibilidad de la muasira.

= [El presente informa de Ensayes no es un cerificado de conformidad, ni cedificado del sislema de calidad del
productor.

= [Esta terminantemente prohibida la repredwccidn parcial o {otal de este informe de Ensayos sin el conocimienio
¥ la autorizacian.

= Cualquier modificacisn, bomdn o enmienda anula el presente Informe de Ensayos.
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA 02 DE D2

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

ALIMENTD BALANCEADD FARA FEJERREY M-3
DETERMINACION UNIDADES
R-1 R-Z R-3
Humedad 11.64 11.80 11.04 ko
Pral=ina 40.85 40.63 41.32 k3
Grasa 9.02 B.52 B2 k3
Cenlzas 11.04 11.08 11.02 k3
Fibra cruda 3.44a 3.30 340 k3
Carbahidralos 40.38 40.24 40.44 T
Ensrpla 32418 32418 3Z24.00 kcalridog
ABREVIATURAS:

= % Expresado en Porcenkaje.
& kcalMDOg: KEocalorias por 100 gramas de mussira

COBSERVACIONES
=  Minguna
METODOS UTILIZADOS:
»  Humesad : ADAC OMclal Melhod B25.09 Chapter 32 Subchapler 1:32.1.02 Solds {Total) and
Moisture In Fiour. 155 Ed. Rev. Online 2012.
Proteina : FO-010. Determinacitn de Protelna en Cereales, Almentas Piensos. Version 04-2012.
Grasa - ADAC OMclal Method 920.63(32.1.13) Fal {Crude) or Elhear Exiract In Flour. 13% Ed.
Rew. Orllne 2012,
Cenkzas : Warma Tednica Feruana 203.038 1975, Harinas. Determinacien e Cenizas.
Flbra cnsla : ADAC Ofclal Melhod B20.86 Chapter 32 Subchapler 1:32.1.13 Soiids (Tctal) and
Moisture in Fiour. 155 Ed. Rev. Online 2012.
Carbohldratos : Por diferencia {Tablas Femuanas de Composicicn de Almenios B* {Edician, 2009}
Enerpla : Calculo.

FECHA DE EJECUCION DE LOS ENSAYODS: 08-1001 152016

MHOTAS IMPORTANTES
= ko guarda conba muesims de producios perecibles o de producios cuvas caracterisbicas puedan varar duranis =
almacenamienio.

= El presente Informe de Ensayos es valido por 00 dias a partir de la fecha de emisicn.
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYDS: 21/11/2016
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA O1 DE D2

PRODUCTO DECLARADO : ALIMENTO BALANCEADO PARA PEJERREY
DESCRIPCION DEL PRODUCTOD : Pellets pequenos color café oscuro
CODIFICACION/MARCA : M4 (testigo), (R-1; R-2y R-3)
PROCEDENCIA : Mo ezpecifica

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 03 muestras de 500 gr cada uno
PRESENTACION, ESTADO Y

CONDICION : En bolsa de polietileno sellada al vacio
FECHA DE PRODUCCION = 03112016

FECHA DE YENCIMIENTO @ 28022016

PROCEDIMIENTO DE MUESTRED : Responsabilidad del cliente
REGISTRO DE MUESTRECQ N® : No aplicable

FECHA Y HORA DE MUESTRED : No Especificadas

CONDICIONES DE LA RECEPCION DE

LA MUESTRA : Muestra recibida en el envase (cliente)
PERIODO DE CUSTODIA : No aplicable

FECHA DE RECEFCION : 08 de Moviembre del 2016

CONDICIONES DE US0 DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS:

= [El presenia informe de Ensayos 1an solo es valido dnicamenie para la muestra analizada.

= Mo deben inferirea a |la muestra obros parametros que no estén consignados en el presante informe de ensayos.

= [Emn caso de que &l preducto haya sido muestreado por el cliente, no se responsabiliza si las condiciones de
mueasireg no feeron las adecusdas.

= El periodo de custodia es dependiente del lipo de ensayo y de la disponibilidad de la muasira.

= [El presente informea de Ensayos no &5 un cerificado de conformidad, ni cerificado del sisiema de calidad dal
prosduchor.

= [Esta terminantemente prohibida la reproduccidn parcial o iotal de esie informe de Ensayos sin el conocimienio
y la autorizacian.

= Cualquier modificacsén, bomén o enmienda anula el presente Informe de Ensayos.
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA 02 DE O2

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

ALIMENTO BALANCEAD O PARA PEJERREY M-2
DETERMIMAEIGH UNIDADES
R-1 R2 R-3

Humedad 11.00 10.50 11.10 :i
Praleina 41.03 40,50 a1.08 1
Grasa 2.02 B.62 B.12 %
Cenlzas 10.71 10.78 10.08 %
Fltwa cruda 3,48 3.59 3.38 %
Carbatdralos 40,30 41.38 3335 e

Energla 324.18 3z4.20 324.08 kcali100g

ABREVTATOTAS:

* % Expresado en Porcenkajs.
#  kcalf00g: Kiocalorias par 100 gramas de mussira

CBSERVACIONES

*  Hinguna
METGDOS UTILIZADOS:

& Humedsd o ADAC OMcial Melhod B25.09 Chaplter 32 Subchapler 1:32.1.02 Salds {Todal) and
Mcoishure In Fiour. 157 Ed. Rev. Online 2012,

=  Protsina - FO010. Determinacion de Proteing 2n Cersales, Alimenkas Plensos. Verslon O48-Z012.

= Hrasa - &DAC OfMclal Method 920.6332.1.13) Fal {Sroda) aor Elber Extract In Flowr. 1a* Ed.
Rew. Cnllre 2042,

» Cenizas - Karmma Teonkca Peruana 203.038 1973, Harinas. Determinalion de Cenizas.

= Flbra crusla o ADAC OMclal Melhod B20.88 Chapler 32 Subchapler 4:32.1.13 Solids (Total) and
Meisture In Flour. 159 Ed. Rev. Online 2012,

= Carbohldratos : Por difesesncia {Tablas Feruanas de Comiposicicn de Almenios B* {Edickan, 2009}

&= Enerpla : Calculo.

FECHA DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS5: 08-1071 152016

HOTAS IMPORTANTES
= Mo guarda conbra meesias de producios perecibles o de produclos cuyas carackeristicas puedan varar duranls =
almacenamienio.

= El presente Informe de Ensayos es valido por B0 dias a partir de la fecha de emisidn.
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS: 21/11/2016
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INFORME DE ENSAYQS5
PAGINA 01 DE D2

PRODUCTO DECLARADO : PEJERREY

DESCRIPCION DEL PRODUCTO : Carcasa de pejerrey
CODIFICACION/MARCA :R-1;R-Z;R-3y R4

PROCEDEMNCIA : No especifica

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 04 muestras de 500 gr cada uno
PRESENTACION, ESTADO Y

CONDICION : En bolsa de polietileno sellada al vacio
FECHA DE PRODUCCION : 08122016

FECHA DE YVENCIMIENTO : 25/022016

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO t Responsabilidad del cliente
REGISTRO DE MUESTREO N*® t No aplicable

FECHA Y HORA DE MUESTRED t No Especificadas

CONDICIONES DE LA RECEPCION DE

LA MUESTRA : Muestra recibida en el envase (cliente)
FERICDO DE CUSTODIA : Mo aplicable

FECHA DE RECEPCION : 09 de Diciembre del 2016

CONDICIONES DE US0 DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS:

= [El prasenis informe de Ensayos 1an solo es valido dnicamente para la muestra analfizada.

= Mo deben inferirse a la muesira obros parametros que no eskén consignados en al presente informa de ensayos.

= [En caso de que el producto haya sido muestresdo por el cliente, no se responsabiliza si las condiciones de
muesired mo fueron las adecuadas.

= [l periodo de custodia es dependiente del fipo de ensayo y de la disponibilidad de la muestra.

= [l presente informe de Ensayos no es un cerificado de conformidad, ni cedificado del sisiema de calidad dal
produchor.

= [Estd terminantementes prohibida la reproduccidn parcial o {otal de esie informe de Ensayos sin el conocimiento
y la autorizaciam.

= Cualquier modificacién, bomdn o enmienda anula el presente Informe de Ensayos.
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INFORME DE ENSAYOS
PAGINA 02 DE 02

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

PEJERREY
INET ERMIMACI M UMIDADES
R-1 R-Z H-1 R4
Humedad 7330 . T0.30 TiTD b
Froieina 1870 17.03 15.40 14.80 o
Erasa T.a5 T.03 738 7.51 s
Centzas 1.3 1.540 233 1.53 b
Fibra ouda - - - - o
Carbohidratos - - " - ™
Energla 334 73 3Faaz 33 34330 kcal'1Dog
=+ % Expresado en Porcentajs.
&  kcal/100g: Klocalorfas por 100 gramas de mussira
CBSERVACIONES
+  hinguna
METODOS UTILIZADOS:
= Humedad © &DAC OMcial Melhod 5235.058 Chapber 32 Subchapler 1:32.1.02 Solds {Total) and
Mcisture In Flour. 157 Ed. Rev. Cnline 2012,
=  Proteina : FQ-010. Versian 04-2012.
= Grasa : ADAC DMclal Method 920.63(32.1.13} Fal {Crude) or Elher Exdract In Flour. 1a* Ed.
Rew. Orilre Z012.
= Cenlzas : Wamma Téonica Feruana 203038 19735, Oeleminacion de Centzas.
= Flbra cruda : &OAC OMcial Melhod S20.08 Chapber 32 Subchapler 1:32.1.13 Sobds (Total) and
Micisture In Fiour. 199 Ed. Rav. Online 2012.
= Carbhohldratos : Por diferencia {Tablas Penuanas de Composicicn de Almenics 8% {Edickan, 2005}
=  Enerpla : Calculo.

FECHA DE EJECUCION DE LOS ENSAYDS: 121222016

MOTAS IMPORTANTES

= Mo guarda conb mussiras de producios perecibles o de producios cuyas caractkerisbcas pusdan varlar duranks =1
almacenamienio.

= El presente Informe de Ensayos es valido por B0 dias a pariir de |a fecha de emision.
FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYDS: 2011272016
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