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ABSTRACT

The present work summarizes the chemical composition and essential amino acid
content of protein concentrates of animal origin produced in Central America and used

as components of animal rations.

The varions products are defined according to the process used to produce them,
as well as in terms of chemical composition. This is necessary in order to reduce
variability in nutritional quality in animal vations, as a means of prolecting the producer
of feeds as well as the purchaser of such foods for the animal industry. — The authors.

Introduccion

A utilizacién de materias primas para la crianza
de animales, entre éstas los subproductos de la
industria animal, y la formulacion de raciones

equilibradas, ricas en groteinas de alto valor nutritivo,
constituyen una necesidad urgente para el irea de Cen-
troamérica y Panami. A pesar de que en esta zona la
densidad de poblacién atn no ha alcanzado niveles
alarmantes, el crecimiento demogréifico es muy elevado
y, como lo ha demostrado el INCAP, los pobladores
acusan una gran incidencia de desnutricién proteinico-
calérica (10). Es evidente, pues, la necesidad de una
mayor disponibilidad de proteinas de origen animal,
tanto para el consumo interno como para la obtencidn
de divisas, politica esta ultima cuyo resultado seria una
mayor estabilidad y progreso econdmico.
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Nuestros paises han puesto mucho énfasis en la im-
portacién de ejemplares de razas puras para incrementar
la produccién animal. Si bien es cierto que el factor
raza es muy importante, quizis ain en mayor grado lo
es el régimen alimenticio a que se les someta. En nues-
tro medio. este aspecto ha sido bastante descuidado vy,
segin se observa, la industria animal no alcanza los
niveles de produccién de otros paises, posiblemente
debido a la escasez de "alimentos que contengan los
nutrimentos esenciales para satisfacer los requerimientos
de esos animales.

Las harinas de carne, carne y hueso, hueso, sangre,
camarones y pescado, asi como otros productos alimen-
ticios de origen animal son apreciados por ser ricos en
minerales y vitaminas, sobre todo, por la cantidad y
calidad de las proteinas que contienen, ya que aportan
a los animales de crianza esos nutrimentos a manera de
que puedan utilizarlos eficientemente.

A partir de estas consideraciones, se estimé oportu-
no emprender un estudio quimico-analitico de los con-
centrados proteinicos de origen animal producidos en
el 4rea centroamericana, para su publicacién posterior
como parte de una tabla de composicidn quimica de
alimentos para animales. El propdsito que con ello se
persigue es, desde luego, proporcionar a los interesados
en el campo de la produccién y nutricién animal, cier-
tas guias de orientacién que puedan utilizar grovecho-
samente en la formulacién de raciones adecuadas.
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Materiales y métodos

Las muestras incluidas en el estudio aqui descrito -se
recolectaron en diferentes mercados, fibricas y depdsitos
de productos .alimenticios .del drea centroamericana, y
fueron almacepadas en un cuarto refrigerado, & 4°C,
hasta el momento de practicar los andlisis quimicos
sertinentes. Dichas muestras consistieron en seis clases

e harina: de carne, carne y hueso, hueso, sangre,
vamarén y pescado; seis diferentes clases de pescados
secos: jurél (Paratractus <p.), juilin i(Rbamdia guate-
malensis), pepesca (Cichlasona sp.), sardina (Clupey
sp.) tilapia ( il::ria 1p.) y pupo (Cichlasona motagnen-
se), y muestras de leche de segunda, en polvo.

El anilisis quimico proximal de ese material y la
determinacidn de su contenido de calcio se llevé a cabo
utilizando los métodos oficiales de la AOAC (13: Ia
determinacién de fésforo se hizo seplin el método de
Fiske y Subbarow (2) con la modificacién de Lowry
y I.6£ez (6), y para establecer su contenido de hierro
se usd el procedimiento de Jackson (4) y el de Moss y
Mellon (8). Los aminoicidos se determinaron [gr
técnicas microbiolGgicas de hidrolizados édcidos o alca-
linos, empleando Jas bactetias y los medios de cultivo
establecidos por 'Steele y colaboradores (11).

Resultados y discusion
En el desarrollo del trabajo se confrontd un serio

problema en lo concerniente a la denominacién de al-
gunes productos elaborados en el drea. En muchos

casos, por ejemplo en el de las harinas de carne o de
carne y hueso, los resultados de los andlisis quimicos
no justificaron el nombre, ya que los fabricantes habian
catalogado gran nimero de esos productos simplemente
como ‘harinas de carne cuando, en realidad, mis ‘bien
correspondian a carne y hueso.

Por ®se motivo y a fin de estandarizar criterios en
cuanto a la identificacién de tales productos, se estimé
de importancia incluir también en este articulo, las defi-
niciones que Morrison (7) establece de las harinas si-
guientes: de carne, de carne y hueso, de hueso, de
sangre, y de camarn y pescado.

Harina de Carne

Subproductos de la industria ganadera, sometidos a
calentamiento y prensa, ya sea en seco o con vapor y
resion para eliminar la grasa, No deben contener pe-
0s, C€ascos, cuernos, cuero, -estiércol o contenido esto-
macal; el porcentaje de proteina débe oscilar entre 50
y 55 g por ciento, y su concentracién de fésforo, debe
ser menor de 4,4 g por ciento.

El Cuadro 1 .muestra los resultados del anilisis qui-
mico proximal y contenido de aminodcidos de las hari-
‘nas de carne incluidas en -el ensayo. Segin revelan los
datos, ‘el eontenido proteinico .de wstas harinas varié de
60,1 a 36,3 por ciento, con un promedio de 47,5 por
ciento para las rinco muestras analizadas. El porcentaje
de ceniza fluctué entre 35,1 como méiximo y 7,0 como
minimo, con un promedio de 24,9 por ciento. Los valo-
res correspondientes al fésforo fueron de 3.8 a 1,2 por

Cuadro 1.—Composicién quimica proximal y contenido de aminodcidos de 1a harina de carne.

Materia Extracte | Nitrégeno Proteina Geniza CHO Caloclas Galcio Fésfora Hierro

Valor seca ctéren {Nx6.25) total

B % 2% R% 8% R % g% e ‘mE% mg% mg%
Miximo 93,7 13,2 9,614 60,1 35,1 12,8 386 32477 3779 89,0
‘Minimo 90,4 98 3,810 36,3 7,0 43 283 4316 1173 17,6
Promedia 92,4 11,4 7,603 47,3 249 8.3 327 19162 2264 36,5
N* de muestras
annlizadas 5 3 b S 5 5 3 3 3 5
AMINQACIDOS (mg/g DE NITROGENO)

Nalor e | Tivte- | Lisina |Metionina| Gistina | Feoflo | Lew | Teo- | Ao | Mk ) oyjin | Tiofes
"Miximo 164 58 392 100 40 254 137 249 483 -404 314
Mnimo 105 26 72 38 33 191 92 171 337 286 201
Promedio 126 39 333 78 37 213 120 203 431 328 244
N' de muestras
analizadas 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
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Cuadro 2.—Composicién quimica proximal y contenido de aminoicidos de Ia harina de catne y hueso.
Materi : Prote! . CHO . .

v | Vet | ekt | Nutge | (RCH) G | Gl | Ol | cle | R | Hio
Miximo 94,6 21,9 ' 6,934 43,3 50,5 9,8 382 28545 8870 56,9
Minimo 91,4 7.3 3,299 33,1 26,9 0,7 214 17552 4529 8,1
Promedio 93,5 14,7 3,983 374 36,3 5,1 302 24800 6020 34,6
N¢ de muestras
analizadas 8 8 8 8 8 8 8 8 3 8

AMINOACIDOS (mg/g DE NITROGENO)

’ Valor 1;:;:" T;.i:t:" Lisina | Metionina| Cistina nll,::aixl;a lf:: E:': ﬁ{lﬂ’ 1::::; Valina ]""}:":'
Miéximo 127 32 " 347 114 32 235 469 272 574 242 334 233
Minimo 97 24 254 27 30 190 159 164 460 111 253 198
Promedio 114 28 293 74 31 212 242 202 508 146 285 214
N* de muestras
analizadas 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

ciento, como mdximo y como. minimo, con ua valor pro-
medio de 2,3 g por ciento.. Con respecto a su composi-
cibn de aminodcidos, el mismo Cuadro. revela que las.
proteinas de las. harinas de carne son. deficientes princi-
palmente- en triptéfano y en los aminodcidos. sulfurados
metionina y cistina, y que en comparacién con la protei-—
na. del huevo, también. tienen valores. bajos de leucina. e
isoleucina (9); sin embargo, acusan. una concentracién
bastante buena. en lisina. No obstante las deficiencias
mencionadas, estas protelnas pueden ser utilizadas como
suplementos protefnicos para cerdos, aves, terneros. jove-
nes y vacas lecheras, pues corrigen la baja calidad de Jas
proteinas. de los- cereales, y aportan también cantidades
adecuadas de calcio. y fésforo:

Los estudios de Leibholz (5) en terneros. jovenes
alimentados con dietas que contenfan harina de carne
o leche descremada como suplemento protefnico, demos-
traron: que las. ganancias ponderales obtenidas con las
harinas. de carne- fueron: superiores a. las producidas por
la leche descremada. Ademis, revelaron que la suple-
mentacion de la harina de carne con metionina, no
mejoraba el incremento en' peso de los animales. Este
hedio demuestra, pues, que la harina de carme es um
buen suplemento protefnico:

Harina de Carne y Hueso

Esta se obtiene en: la misma: formar y bajos las mis»
mas condiciones que’ la: harina de. catne;, y su. contenido
der fésforo excede di 4,4: g por ciento.

Los resultados: de los andlisis quimicos practicados.
en ocho harinas de carne y hueso diferentes,. asf: como:

el contenido de aminoicidos de cuatro muestras anali-
zadas, se presentan en. el Cuadro. 2.

Segin se observa, los porcentajes de- proteina en
las harinas de carne y hueso son: menores que los de las
harinas de carne, siendo su valor miximo de 43,3, y el
minimo de 33,1, con un promedio de- 37,4 por ciento:
El' porcentaje de ceniza en algunas muestras fue bastante:
alto, obteniéndose- 50,5 como valor méximo y 26,9 como
minimo, con un promedio-de 36,3 por ciento. En el caso:
de las harinas de catne y hueso y para propésites de clasi-
ficaci6n, es de suma importancia determinar su conte-
nido de fosforo. Este rindié. un valor méximo de 8,9
por ciento ty uno minimo de 4,5, en tante.que su valor
promedia fue de 6,0 g por ciento,

En. lo-concerniente a su. composicion de aminoécidos,
los- datos- revelan que la. harina. de carne y. hueso adolece
de las. mismas .deficiencias que. ln. harina. de carne.. Su.
contenido. de lisina es un. tanto mds. bajo adn, y. acusa.
valores més altos para leucina,. posiblemente gon azon
de las materias primas usadas en su elaboracion.

La harina de carne y hueso como suplemento alimen-
ticio tiene también los mismos usos que la harina de
carne aunque su contenido protefnico es menor.

Harina de Sangre

Subproducto de- la industria animal, sometido a ca
lentamiento, filtracién y grensat para eliminar el agua;
luego. es desecado y malido.

Para. esta. harina: los resultados de los andlisis se:
presentan en elt Cuadro: %;. salta a Ia vista: sw alte: conte-
nido; proteinicay que acusé+ concentraciones de- 81,4,



48

TURRIALBA: VOL. 20, NUM. 1, TRIMESTRE ENERO-MARZO 1970

Cuadro 3.—Composicion quimica proximal y contenido de aminoicidos de la harina de sangre.

L{ltel'il Exll’ldo Nilrﬁgen Pro(elnl Cenizl CHO c-ll f'“ C l . Fo f I H; fo

Valor £ % ';é'.,"," 8% (N:‘.,"f 5) R% :’".,J /8 mE%. me% me%
Miximo 92,6 0,8 13,018 81,4 5,1 13,1 362 1476 1022 647
Minimo 86,8 01 11,622 72,6 24 5.9 332 600 209 195
Promedio 90,0 0,5 12,259 76,6 3,8 9,0 347 981 663 29
N* de muestras
analizadas 7 7 7 7 7 7 7 5 5 5

AMINOACIDOS (mg/g DE NITROGENO)

Valor 'E::' :l'fralnptoo Lisina | Mectionina| Cistina all.::::ia Z‘;‘“" .:::: ﬁ::'; Hd:::; Valina l’c':!:’.“
Determinado 166 56 - 145 152 92 423 77 353 156 305 321 116
N* de muestras
analizadas 1 : | 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

72,6 y 76,6 por ciento como valores miximo, minimo
y promedio, respectivamente.

Dado su alto contenido en proteinas, este producto
se utiliza en algunas ocasiones para elevar el nivel pro-
tefnico de las harinas de carne o de carne y hueso, pero
tiene el inconveniente de que sus proteinas son menos
digestibles y de calidad inferior que la de las harinas
de carne. Ademis, es pobre en calcio y fésforo, obser-
vindose en el mismo Cuadro valores promedio de 981
mg por ciento para calcio, y de 663 mg por ciento para
fosforo. Este producto es usado en el inicio de la ali-
mentacién de terneros cuando se desea criarlos con un
minimo de leche; sin embargo, para las aves resulta
poco apetecible.

En cuanto a los resultados sobre aminoicidos de la
harina de sangre (Cuadro 3), sobresale su alto conte-
nido de metionina, cistina, fenilalanina, leucina y treo-
nina; se observan también bajos valores de iso{eucina
y lisina comparados con los que acusan las harinas de
carne y las de carne y hueso.

Harina de Pescado

Producto o subproducto de la industrializacién de
pescados, de los cuales se ha extraido Ia mayor cantidad
posible de grasa. Se prepara desecando el material en
recipientes de doble pared, con camisa de vapor o con
vacio parcial, para reducir la temperatura.

Los resultados de los anilisis de estas harinas se
presentan en el Cuadro 4. En este caso su contenido
protefnico varia de 66,7 a 29,4 por ciento, valores mi-
ximo y minimo, respectivamente, siendo su promedio

de 50,9 por ciento. Su contenido de ceniza, en términos
de porcentaje, fluctué entre 54,6, valor miximo y 9,3,
valor minimo, obteniéndose 25,2 por ciento como pro-
medio de las nueve muestras analizadas. Bien puede
ser que las grandes variaciones observadas en cuanto al
contenido de proteinas y ceniza de estas harinas, se
hayan debido a la materia prima usada en su elaboracién.
Cabe esta suposicion, ya que en los casos en que se
utilizan pescados enteros o eviscerados, su contenido
proteinico es alto, y cuando se usan residuos de la in-
dustria de conservas, tales como cabezas y esqueletos
de pescado, su contenido de ceniza puede alcanzar tam-
bién valores muy elevados.

Debido a que la harina de pescado contiene en ma-
yor o menor proporcion el esqueleto de los peces, es
muy rica en calcio y fésforo; ello explica los valores
promedio de 16,4 y 2,5 g por ciento, respectivamente,
que se obtuvieron para estos dos minerales.

Su contenido de grasa oscilé entre 12,5 y 0,3 g port
ciento, siendo el valor promedio de las diez muestras
analizadas, de 5,0 por ciento.

En el caso de estas harinas es muy importante
establecer su concentraciéon de grasa, ya que si el por-
centaje es excesivamente alto, no solamente se enran-
cian con mayor facilidad durante su almacenamiento,
sino también pueden transmitir sabor a pescado a los
huevos, la carne o la leche.

En lo que a su contenido de aminoicidos concierne,
puede observarse que estas harinas sobresalen por su
alto contenido de lisina (436 mg/g de nitrégeno como

romedio), valor que es comparable a los que’ acusan
a caseina y los huevos (9). Su contenido promedio
de metionina es bajo, 83 mg/g de N, pero su concen-
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Cuadro 4.— Compuosicion quimica proximal y contenido de aminoicidos de la harina de pescado.
Materia Lxtracto . Proteina . CHO . . .

Nitrog Cenizs Calosl Cal Fos Hierro

Miximo 94,5 12,5 | 10,674 66,7 54,6 22,7 335 | 20285 4080 632

Minimo 78,0 0,3 4,704 29,4 9,3 1,8 131 7310 321 20

Promedio 88,7 5,0 8,148 50,9 25,2 7,8 274 16441 2489 208

‘N° de muestras

analizadas 10 10 9 9 9 8 8 7 7 7

AMINOACIDOS (mg/g DE NITROGENO)

Vlor Tror | Tt | ina [Meioina | Cioina | Jerl | Tew | T | A | HA |y, | bl
Miéximo 216 120 516 112 69 312 378 297 535 180 407 379
Minimo 97 38 407 25 55 242 178 196 316 104 274 326
Promedio 169 66 436 83 61 270 253 258 389 133 348 353
N* de muestras
analizadas 5 5 5 5 b 5 5 5 5 5 S 5

tracion de cistina es de 61 mg/g de N, valor que es
superior al de la caseina. Esto hace que tales harinas
aporten una buena cantidad de aminoicidos sulfurados,
corrigiendo asf las deficiencias en estos aminodcidos y
en lisina de otras proteinas que se emplean en la ali-
mentacion de cerdos, aves, vacas Jecherss, y también
como substituto parcial de la leche en el caso de terneros
jovenes.

La harina de pescado obtenida por desecacion al
vacio es superior a Ia producida con la misma materia
prima en secadores de llama, pues contiene mayor canti-
dad de vitaminas y sus proteinas son mis digestibles.
Por otro lado, si estas harinas contienen una proporcion
demasiado elevada de cabezas, el valor nutritivo de sus
proteinas decrece, porque gran rarte de las proteinas
de las cabezas son menos digestibles: y de menor valor
nutritivo que las proteinas de la carne de peces.

Harina de Camarén

Harina compuesta por desperdicios desecados y mo-
lidos de la industrializacién del camarén, incluyendo
las cabezas y las caparazones. Contiene como promedio,
46,7 por ciento de proteina y 27,8 por ciento de ma-
teria mineral.

Los resultados de los anilisis quimicos a que se
sometieron estas harinas, se muestran en el Cuadro 5.
Los porcentajes proteinicos en las muestras analizadas
variaron muy poco, de 38,0 a 31,3 con un promedio
de 35,2 por ciento. El contenido de ceniza acusé valo-
res de 40,0 a 21,7, con un promedio de 30,5 por ciento,

muy cercano al que establece la definicion de este pro-
ducto. Para calcio y fosforo se obtuvieron valores pro-
medios de 11,5 y 1,4 g por ciento, respectivamente.

Al comparar la composicion de aminodcidos de es-
tas harinas con las de pescado, se observa que la harina
de camarén tiene también una buena proporcion de lisi-
na y conticne una concentracién un poco mis alta de
isoleucina; sin embargo, presenta valores inferiores en
los aminodcidos sulfurados, metionina y cistina, asi co-
mo en leucina.

Esta harina, mezclada con harina de torta de algo-
don o de soya, es un buen suplemento proteinico para
cerdos, y también para aves, sobre todo si se emplea en
combinacién con otros alimentos ricos en proteinas.

Goldzveig y Haardt (3) en sus estugios con po-
lluclos, en los cuales trataron de substituir la harina de
pescado por harina de camarén en la racién, conclu-
yeron que la harina de camar6n puede complementar la
de pescado, pero en ningin caso substituirla. Observa-
ron, asimismo, que su empleo en porcentajes hasta de
6 por ciento, favorecia el desarrollo de las aves en pro-
ceso de crecimiento.

Leche Deshidratada de Sepunda

En el Cuadro 6 se dan a conocer los resultados del
anillisis proximal de muestras de leche integra de se-
gunda, en polvo, de harina de hueso y de seis vatieda-
des de pescado seco.

La Jeche de segunda es aquélla que, a causa de su
alto contenido en bacterias, no es apta para consumo
humano. Sin embargo, debido a su alto valor nutritivo
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Cuadro 5.—Composicién quimica proximal y contenido de aminoicidos de Ja harina de camarén.

Materia Extracto . Proteina . CHO . . .
; Nitrd C Calorf Calc Fosfi Hierr

| it (N | QS | e |Gl | Gl | Clldo | Htyo | i
Miximo 89,8 4,5 6,087 38,0 40,0 27,0 273 18173 2274 154,4
Minimo 79,1 1,8 5,012 31,3 21,7 12,3 214 3634 1012 48,6
Promedio 86,6 2,8 5.642 33,2 30,5 17,9 238 11553 1426 91,8
N° de muestras
analizadas 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

AMINOACIDOS (mg/g DE NITROGENO)

Valur 1;::"': T{;ﬂ:" Lisina |Mectionina] Cistina all-:::gl;: '{_‘:';‘“a Tlrl:‘; ‘::ﬁ; ]j:::' Valina l":::f:
Miximo 145 58 434 105 98 311 193 257 574 113 354 414
Minimo 114 56 134 41 77 281 156 211 441 98 350 335
Promedio 127 57 374 (3] 88 296 176 247 486 105 352 388
N? de muestras
analizadas 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Cuadro 6—Valores promedio de Ja composicién quimica proximal de otros productos de origen animal.

Materia | Extracto . . CHO i .
Mucstras p Nitrogeno | Protelna | Ceniza Calori Calcio Fdstor Hicrr
Producis o | Vo |k | N | peacina | Conle | Soal | Car | Gl | Ftaro | i
Leche inlegra
de segunda, en polvo 1 95,8 21,3 4,082 26,0 5.9 42,6 466 2667 260 1,0
Hueso
Harinag de hueso 3 96,7 0,5 0,819 5,1 88,0 3,1 37 53-{50 13300 45,3
Pescados secos
Sardina (Clupea sp.) 2 90,9 48 9,132 57,0 22,8 6,2 296 10240 3734 16,6
Jurel (Paratractns sp.) 2 79,4 3,9 9,342 58,1 8,6 8,6 303 141 34s 20,0
Tilapia (Tilapia sp.) 2 96,2 5,1 8,764 54,6 34,8 5,2 286 9968 2978 17,2
Juilin (Rbamdia gua-
temalensis) 2, 9:4,6. 5,7 8,008 50,5 33,8 4,6 272 9352 | 2970 8,4
Pupo (Cichlasoma
molagnense) 2 93,8 4,4 7,582 47,4 34,6 7,4 259 7750 2897 82,9
Pepesca (Cichlusoma
sp.) 2 83,6 17,6 6.976 43,6 r 17,6 41,8 351 2814 1738 85
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uede ser utilizada para las crias de los mamiferos,
asta 'que éstos alcanzan un desarrollo suficiente para
mantenerse con otros alimentos. Su porcentaje de pro-
teina es de 26,0 por ciento, y el de grasa de 21,3 por
ciento.

Harina de Hweso

Producto resultante de la coccién de los huesos con
vapor y a presién, para extraer la mayor parte de las
proteinas y la grasa, y cuyo residuo es prensado, dese-
rado y malido. Contiene, por término medio, 30,14
por ciento de calcio y 14,53 por ciento de fésforo,
7,5 por ciento de proteinas y 1,2 por ciento de grasa.

Los resultados de los anilisis de tres muestras de
harina de hueso constan en el Cuadro 6. En general,
estos resultados concuerdan con la definicién de hari-
na de hueso de Morrison (7), encontrindose que el
calcio es un poco més elevado (53,4 por ciento), posi-
blemente por su menor contenido en proteina y grasa.

La harina de hueso se utiliza como fuente de mine-
rales, especialmente de calcio y fésforo; no debe tener
olor desagradable y debe ser casi blanca.

En el mismo Cuadro 6 se presentan los anilisis de
seis variedades de pescado, seco, comunes en el drea
centroamericana: sardina, jurel, tilapia, juilin, pupo y

epesca. Salta a la vista el rico contenido en protefnas

(43,6 a 58,4 por ciento) y en minerales (8,6 a 34,8
por ciento) de estos alimentos, los cuales podrian ser
utilizados como materia prima en la fabricacion de hari-
nas de pescado.

El valor nutritivo de las harinas incluidas en el es-
tudio depende principalmente de dos factores: a) pro-
cesamiento, y b) materias primas usadas en su elabo-
racion.

a) Las harinas obtenidas por calentamiento en seco, tie-
nen mis valor nutritivo, tal vez porque la tempera-
tura a que sus protefnas sc someten es menor que
cuando se procesan con vapor y presion. Ello se
debe a que el calor excesivo puede producir desdo-
blamiento térmico de algunos aminodcidos: lisina,
histidina, arginina, triptéfano y metionina, as{ como
la inactivacion o destruccion de otros, por reaccionar
con ciertos compuestos del alimento, especialmente
con los hidratos de carbono.

b) Las materias primas usadas en la elaboracién de
harinas, también influyen grandemente en su valor
nutritivo, ya que si proceden de desperdicios con
gran proporcion de tendones, tejidos conectivos y
huesos (como en el caso de las harinas de carne y
de carne y hueso), su valor serdi mucho menor que
cuando han sido preparadas con productos que con-
tienen mayor proporcién de carne, pues las protei-
nas de aquéllas son de poco valor nutritivo (7).
Es muy importante, también, que la materia prima
utilizada para la elaboracién de estas harinas sea
fresca, Eues si cuando se inicia el proceso ésta ha
empezado a descomponerse, la harina no solamente
puede ser de calidad demasiado baja para su utili-
zacién como alimento, sino también perjudicial’ para
el animal.

El contenido de grasa de estas harinas también debe
tenerse muy en cuenta, especialmente durante almace-
namientos prolongados, en cuyo caso las grasas tienden
a enranciarse por oxidacién de los dcidos grasos. Esto,
obviamente, puede inducir la destruccién de las vitami-
nas del producto y trastornos gastrointestinales en los
animales.

Las notorias diferencias existentes entre los valores
miximo y minimo que revelan los resultados, tanto del
anilisis proximal como en cuanto a los aminoicidos
considerados individualmente, sugieren que por el mo-
mento los procesos de elaboracion de estas harinas, asi
como las materias primas usadas para prepararlas, no
estin estandarizados, y que tampoco existe un control
adecuado que asegure su calidad, Esto trae como con-
secuencia que la eficiencia de utilizacién de tales pro-
ductos por parte del animal sea también muy variable
y,» en muchos casos, nula, ya que las harinas no se con-
sumen en forma aislada. Mis bien son uno de los com-
ponentes de los concentrados, y se espera que su incor-
poracion complemente las proteinas de la mezcla.

Conclusiones

Los datos provistos en lo que respecta a la composi-
cién quimica deben completarse con ensayos bioligicos
en animales de experimentacién para determinar la di-
gestibilidad o aprovechamiento de los nutrientes por
parte del animal. Estos estudios ya se encuentran en
marcha y serin publicados oportunamente. La revisién
de los cuadros de anilisis revela que el fomento indus-
trial de estos productos centroamericanos podria ayudar,
en parte, a resolver el problema de la nutricién animal
en el drea. Ademis, se Jograria un mejor aprovecha-
miento de los animales importados de raza pura, hecho
que contribuirfa no solamente a incrementar la dispo-
nibilidad de proteinas para consumo humano, sino
también estimularfa una produccién suficiente para
propdsitos de exportacién,

Resumen

Se describe un trabajo en el cual se dan a conocer
datos sobre la composicion quimica proximal y conte-
nido de aminodcidos de concentrados proteinicos de
origen animal producidos en el drea centroamericana,
para la alimentacién de cerdos, aves y rumiantes. Se
definen también estos productos con miras a estanda-
rizar criterios para su identificacion y se sugiere la
conveniencia del fomento industrial de estos productos.
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