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Presentacion V-3

Composicién quimica y valor protéico de la torta de palma africana y corozo
Ing. G. de la Fuente, INCAFP

De acuerdo a informes publicados por la Secretarfa de Integracién Econdmi-
ca de Centroamérica (SIECA), los cuales fueron obtenidos de los resultados de una
encuesta realizada a nivel Centroamericano por el Instituto de Nutricién de Centro
América y Panamé (INCAP), se produjo en Centro América en 1965 (Tabla A),

61, 227 toneladas métricas de aceite comestible, pero se consumid 74,707 tonela-
das métricas. Por consiguiente fue necesario la importacién de 13, 000 toneladas.
En dicha informacidn fue proyectado para 1975 una demanda de 122, 000 toneladas
para poder de esta manera llenar los futuros requerimientos de consumo doméstico.
El consumo per cépita de grasas y aceites en el &rea del mercado comin Centroa-
mericano es de 5.86 kg (1965) por persona por afio, yendo este consumo en légico
aumento se espera que para 1975 sea este de 7.08 kg por persona por afio.

Enfocando el problema desde otro punto de.vista, las estadisticas de pro-
duccién de semilla de algoddn, que realmente constituye la principal fuente de
aceite comestible en Centro América, muestran una disminucién constante en la
disponibilidad de semilla para la produccién de aceite. Segin estos informes se
puede concluir que si el cultivo de algoddn no mejora aumentando la disponibili-
dad del mismo, serd necesario buscar fuentes de semillas oleaginosas o fuentes ve-
getales de aceite, las cuales a su vez daran origen a un solo producto, que es la
torta de la semilla, ampliando y creando de esta manera un nuevo recurso para ser
utilizado como fuente de proteina.

Afortunadamente en Centro América se puede ya contar con las tortas de
palma africana y corozo como potenciales futuros.

En Centro América se han realizado muy pocos estudios en relacién con la
composicidn quimica y valor nutritivo de la proteina de las fortas de dichas fuentes
vegetales.

Squibb y colaboradores, han informado ya sobre la utilizacién de la torta
de corozo en experimentos realizados en raciones para cerdos en crecimiento y cer=
dos en engorde.

Paralelamente a estos estudios la torta de palma africana ha sido estudiada
como posible fuente de proteina en experimentos efectuados en raciones para pollos,
de los cuales se concluyd que esta fuente era inferior a la proporcionada por la tor-
ta de ajonjolf como suplemento de la torta de algoddn.

El propdsito de este informe es el de proporcionar mayor informacién sobre

la composicitn quim{ca de &éslos productos y de su colidad proteinica para que de
esta manera su futuro uso en raciones para animales monogéstricos pueda ser més
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satisfactoria y eficiente y de esta manera se puedan solucionar problemas actuales
y futuros de buenas y factibles fuentes proteinicas.

La palma africana, es originaria de Africa Oriental y se encuentra en gran
abundancia en Sierra Leone, Senegal, parte sur de Nigueria, Costa de Oro, Con-
go Francés, etc. Nunca a gran distancia del mar y ha sido introducida actualmente
en América del Sur y Ceniro América desde hace ya varios afios.

La fruta de la palma africana se ha clasificado en tres grupos principales y
seis subgrupos. Los grupos principales son:

a) Tipo comdn
b) Palma dey
c) Mantled fruit

Hay dos subgrupos de cada grupo, uno con céscara delgada y el otro con
cbscara gruesa. La acidez de los aceites preparados de palma africana es muy va-~
riable dependiendo de la velocidad de formacién de 4cidos grasos libres cuando
la fruta es mogullada.

Hay ciertas diferencias entre la palma africana y las palmas aceiteras Cen-
troamericanas, debido a los cambios en condiciones climéticas y suelos, teniendo
éstas un menor contenido de aceite y tanto la pulpa como la nuez muestran diferen-
cids analticas.

Materiales y Métodos

Corozo

Las almendras de corozo fueren recolectadas directamente del Departamen-
to de Izabal, Guatemala, localidad en la cual se puede observar la palma de co-
rozo en gran cantidad.

Las almendras se tomaron por recoleccién manual directamente de la pal-
mera, trayéndolas a los laboratorios del INCAP donde la almendra fue obtenida

rompiendo mecénicamente la nuez por medio de una prensa hidréulica.

Las muestras de torta de corozo se obtuvieron de una fébrica extractora de
aceite, o en el mercado local cuando ésta estaba disponible.

Palma Africana

Las almendras de palma africana se obtuvieron de diferentes paises: Costa
Rica, Hondures y Guatemala. Para poder obtener la almendra no siendo ésta la
principal fuente de aceite, la nuez se quebrd por medio de una prensa hidrdu lico
mucho mas facilmente que Janvez de coroze. Las muestras de forta de palma aftH-
cana fueron obtenidas directamente de Costa Rica y Honduras,
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Todas las muestras se molieron en un molino de laboratorio Wiley a un grue-
so de 30 mesh, una vez las muestras fueron molidas se almacenaron poniéndolas en
frascos de vidrio a 4°C hasta el dia en que fueron analizadas y se les hizo la prueba
bialégica con animales de experimentacién.

Todas |as muestras se analizaron por su contenido de humedad, fibra cruda,
extracto etéreo, cenizas, nitrégeno, fésforo y calcio por los métodos de andlisis

oficiales de la AQOAC.

El contenido de proteina de las muesiras se obtuvo multiplicando por 6.25
el contenido de nitrégeno respectivo de cada una de ellas y los carbohidratos se
obtuvieron por diferencia.

El contenido de aminodcidos esencial de cada muestra se obtuvo por méto-
dos microbiolégicos.

En ensayos biolégicos que se efectuaron para determinar el valor nutritivo
de la proteina de las diferentes muestras, fuerop preparadas dietas que contenian
10% de-proteina proveniente Unica y exclusivamente del material vajo estudio ha-
biendo sido suplementadas estas cantidades con minerales, 4% de aceite refinado
de algoddn, 5% de aceite de higado de bacalao, 1% de almidén de maiz para po-
der ajustar las dietas en un 100% y 5 ml de una solucién de vitaminas hidrosolubles
por 100 g de dieta.

En los estudios bioldgicos se formaron varios grupos de 8 ratas para cada
dieta. Las ratds que se utilizaron eran de la raza Wistar de 22 dias y se obtuvie-
ron de la colonia animal del INCAP. Las ratas se colocaron en jaulas individua-
les de tela metélica y con fondos levantados.

La dieta y agua se ofrecieron ad-libitum durante un perfodo que compren-
dié 28 dias. Los datos correspondientes al consumo de alimento y cambios en peso
fueron efectuados cada siete dias. Del consumo de dieta, de proteina y del peso
fue calculado el Indice de utilizacién de alimento y de la proteina. Se utilizé
casefna como proteina de referencia a un nivel de proteina que comprendié el 10%
de la dieta.

Resultados

El contenido promedio de los diferentes nutrientes en las almendras y en las
tortas se describen en el Cuadro 1. Las dos fuentes se caracterizan por tener canti-
dades altas de aceite, donde el corozo es la fuente més rica en este nutriente. De
las dos fuentes y en comparacidn con el coco, la palma africana mostrd los niveles
més altos de fibra cruda, mientras que la torta de corozo mostrd valores ligeramen~
te mayores de proteina. En los diferentes tortas de almendra log valeres promedio.
obtenidos tienen baslante Similitud estando todos ellos condicionades o la gficien—
cia de extraccidén de aceite y de la eliminacién de fibra cruda durante el proce-
samiento.
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Son notorios los altos valores de fibra cruda y que son parecidos a los de
protelna. Las cantidades obtenidas de fésforo son relativamente mayores que las
de calcio,

Se puede observar (Cuadro 2) que las harinas de palma africana y corazo
tienen contenidos de fibra cruda y de protelna similares, pero comparéndoseles
cen harina de semilla de algoddn estos valores muestran diferencias significativas.
La harina de torta de palma africana muestra valores significativamente mayores
de fésforo que los presentados por la harina de torta de corozo.

Es muy importante sefialar que el tipo de procesamiento puede modificar
estos valores.

En el Cuadro 3 se presentan los valores de los aminoécidos esenclales ex-
presados en gramos de aminodcido por gramo de nitrégeno. Para poderse dar una
idea més amplia de la significancia de éstos valores se presenta el contenido de
aminodcidos esenciales de las harinas de algoddn y de coco.

De acuerdo a lo que se observa en la Tabla 3, se encuentran valores pro-
medio similares en el contenido de aminoécidos esenciales, pero es de interés se-
fialar que la harina de semilla de algodén con respecto a la que se comparan los
valores de harina de palma africana y de corozo estd procesada por prensa de don-
de se puede deducir una disminucién en el contenido de lisina disponible por su
interaccién con el gosipol.,

Es, por consiguiente, de'importancia hacer notar que el valor proteihico
de las harinas de palma africana y corozo se puede ver afectado por el procesa-
miento que se de a las tortas para producirlas con la consiguiente modificacién del
valor nutritivo de las mismas.

En el Cuadro 4 haciendo comparacidn en el contenido de aminodcidos esen-
ciales de una harina de semilla de algodén procesada por solvente o prensa solven-
te y harinas de soya y de ajonjoli, se puede observar valores menores en los pro-
ductos de palma con respecto a los valores de estas tres semillas oleaginosas en lo
que respecta principalmente a lisina y los aminogcidos sulfurados metionina y cis-
tina.

En el Cuadro 5 estan resumidos los resultados de los ensayos bioldgicos de
las tres fuentes, los mejores aumentos en peso e indices de utilizacién del alimen-
to y de la proteina, fueron obtenidos de la torta de corozo seguidos de palma afri-
cana y coco. Sin embargo es de hacerse notar que todas las muestras dieron valo-
res significativamente inferiores a los que se obtuvieron de la caseina.

En el presente estudio (Cuadro 6) se suplementd a la harina de corozo con
amino&cidos poro. dietas usando ratas jévenes de la roza Wistar, Los resultados del
primer ensayo realizado indica que la lisina parece ser el primer limitante. Como
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consecuencia de ello se utilizaron en otros ensayos diferentes concentraciones de
lisina para determinar el punto éptimo de suplementacién, valor que resulté ser
0.15 g %.

_ Como se puede apreciar en el Cuadro 7; asimismo se suplementd este ma~
terial con otros aminédcidos, con el propdsito de averiguar si otro u otros eran de~
ficientes. '

Los resultados obtenidos confirman la deficiencia de lisina, indicande que
la treonina y la metionina son el segundo y tercer limitahte respectivamente.

Estos tres aminodcidos suplementados a la dieta con harina de corozo pro~
dujeron un incremento en peso y en la eficiencia protefnica (PER) al comparérse-
les con el grupo de animales alimentados con la dieta sin suplementacién.

Posibilidades en la utilizacién de las tortas de corozo y palma africana en dietas
para aves

La revisidn de literatura sobre el tema indica que las palmas de los trépi-
cos Americanos pueden constituir una fuente potencial de proteina de buena ca~
lidad, para la alimentacién de aves de corral. Los estudios de Squibb y Wyld han
demostrado que cuando la harina de torta de corozo (Orbiguya comune) se admi-
nistra en cantidades que proporcionan el 10% de la proteina para raciones para po-
lluelos, se obtiene mejor crecimiento que cuando se usan cantidades equivalentes
de la proteina que suministran las harinas de torta de semilla de algodén o de ajon~
jolf. Squibb y Salazar al agregar 30% de harina de torta de corozo y 15% de ha~
rina de torta de ajonjoll a una racién para cerdos preparada a base de maiz moli-
do, encontraron que con ambas raciones se lograba el mismo crecimiento. Sin em~
bargo observaron que la utilizacién del alimento era ligeramente mejor en el caso
de las raciones preparadas con torta de corozo.

. Braham y colaboradores, efectuaron estudios de composicidn y ensayos bio-
|6gicos'del corozo y de la palma africana con pollos New Hampshire.

La torta de corozo se incluyd en cantidades crecientes del 40% al 70% de
la racién. En raciones de aves de corral en crecimiento se encontrd que Gnicamen-
te podfa incluirse en la racién el 50%. La proteina de la torta de corozo se encon-
tré de excelente cdlidad cuando se compard con la proteina de la torta de semilla
de algoddn y el crecimiento alcanzado por los pollitos al cabo de cinco semanas,
demostrd que combinaciones de tortas de corozo, algoddn y ajonjoli se suplemen~
taban unas a las otras, produciendo una racién balanceada y apropiada en cuanto
a la proteina se refiere.

La torta de palma africana se incluyé en porcentajes del 20 al 70% de la
racién y se observd que los animales crecian bien con una suplementacién hasta
del 50%de la toria sin observarse ningln efecto tdxico, pero niveles superiores
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producian una depresién en el crecimiento probablemente debido al alto contenido
de fibra cruda de la torta.

En resumen los anélisis quimicos y estudios biolégicos realizados en pollos
New Hampshire utilizando las tortas de frutos de corozo y palma africana han de-
mostrado que son buena fuente de proteina para raciones de aves de corral en cre~
cimiento.

Las tortas de corozo y palma dfricana pueden ser incluidas en un 50% de la
racién balanceada con respecto a los demés nutrimentos esenciales. Esta cantidad
de torta contribuye con el 10% més o menos de la proteina animal; el resto de ella
puede provenir de torta de ajonjoli o de algodén y de alguna fuente de proteina
animal, pues los requerimientos proteinicos de polios en crecimiento es del 20%
de la racidn.

Squibb y Fuentes, efectuaron estudios de crecimiento y eficiencia en la
vfilizacién del alimento en ratas alimentadas con cuatro grasas tropicales (morro,
tambor, sapuyulo, corozo), encontrando que no habian diferencias significativas
en la razén de crecimiento y en la eficiencia de-utilizacién del alimento al ser
alimentadas con las cuatro grasas citadas. Esle estudio sugiere que &reas tropica-
les Americanas contienen recursos de grasas valuables que pueden ser desarrolla-
das para la dieta humana.

Braham y Squibb en experimentos efectuados con harina de sangre como su-
plemento de lisina en raciones para polluelos compuestas sélo de proteinas vegeta-
les vinieron a confirmar el valor protéico de la torta de corozo.

En este experimento se observé que el 85% de las aves del grupo testigo
tenian picos desquebrajados, mientras que las aves alimentadas con harinas de des~
modio, L-lisina o una combinacién de harinas de corozo, de semilla de algodén y
de ajonjolT no manifestaron evidencia de esta enfermedad.

En los experimentos en los que se incluyé torta de corozo como fuente prin-
cipal de protefna en raciones con harina de sangre se encontrd un excelente cre-
cimiento de los polluelos.

Wyld y Squibb, estudiaron el aceite proveniente de nuez de palma de co-
rozo en la dieta de pollos jévenes (4 dias).

En sus investigaciones compararon el aceite de corozo en dietas; solo y en
combinacidn con proteina de pescado, aceite de semilla de algodén y sésamo.

El aceite de semilla de algoddn, sésanio y corozo se encontraron ser mutua-
mente sumplementarios en el desarrollo de los polluelos.



53

Cuando se alimentd con aceite de corozo en proporciones més alla del 50%
se encontrd una depresién del crecimiento y una baja eficiencia en la utilizacién
del alimento.

Squibb, Aguirre y Bressani efectuaron experimentos en polluelos de la raza
New Hampshire de tres dias de edad con el propésito de determinar la substitucién
de harinas de torta de ajonjo!i por harina de torta de palma africana.

Con el fin de establecer niveles de tolerancia y determinar cualquier po~
sible toxicidad de la harina de la torta de palma africana, é&sta se administré pri-
mero combinada con harina de pescado (Experimento No. 1, Cuadro 8), a 6 con-
centraciones que oscilaban desde el 20% hasta el 70% en substitucién del sargo
molido que contenia la dieta de referencia. Ademés fue suplementada con canti~
dades adecuadas de vitaminas y minerales, necesarios para el crecimiento de los
polluelos.

En las condiciones en que se llevd a cabo el experimento No. 1, la subs-
titucidn del sorgo molido por cantidades progresivas de harina de torta de palma
africana dio por resultado un mejor crecimiento (Cuadro 8), que coincidid con el
mayor contenido protéico de las raciones en cuya preparacién se utilizé hasta un
50% de esta torta a concentraciones de 60y 70%, la cantidad excesiva de fibra
cruda al parecer contrarrestd el efecto favorable del aumento de la protefna.

En el experimento No. 2 (Cuadro 9), la harina de torta de semillas de pal-
ma africana se compard con la de ajonjoli a 4 concentraciones diferentes como su-
plemento protéico de las raciones que contenian torta de semilla de algodén como
fuente principal de proteina, esta dieta fue suplementada de igual forma con can-
tidades adecuadas de vitaminas y minerales necesarios para el crecimiento de los
polluelos.

En el experimento No. 2 (Cuadro 9), en que la harina de la torta de palma
africana substituyd en forma isonitrogenada a la torta de ajonjoli’ y al sorgo molido,
se observ que ésta era més eficaz cuando se administraba a una concentracién del
12% que al 24% o al 36%, tanto en términos de buen crecimiento como de eficien-
cia de utilizacién del alimento.

Este estudio continua la evaluacién bioldgica de los alimentos para anima-
les nativos de los trépicos americanos indican que las harinas de torta de palma
africana se pueden agregar a la lista cada vez mayor de alimentos preparados con
proteinas de origen vegetal a usar en la alimentacién de aves de corral en dichas
regiones.
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Discusién

Las harinas obtenidas de las tortas provenientes de las diferentes nueces de
las palmas estudiadas en este trabajo, esién caracterizadas por tener cantidades re~
lativamente altas de fibra cruda que alcanza proporciones de aproximadamente un
20% y concentraciones protéicas cerca del 18%, se diferencian de las harinas de
tortas de semillas oleaginosas que generalmente tienen menos de un 10% de fibra
cruda y més del 40% de proteina.

Debido al alto contenido de fibra cruda y baja cantidad de proteina de las
harinas de las nueces de palma se ve limitado su uso en nutricidn animal, principal-
mente para animales monogésiticos, pues [6gicamente si se deseara que estos sub-
productos proporcionasen cantidades altas de protefna a una racién, subitfa conjun=-
tamente el contenido de fibra crudi de la dieta, reduciendo de esta manera la ca-
pacidad de su utilizacién por el animal.

Hay que resaltar que al cohsiderar estos productos como suplementos prote-
fnicos, su concentracién protéica es boja, pero con posibilidades de ser mejorada
gradualmente por eliminacidén de fibra cruda, que es factiblemente reducible y su
contenido de amino&cidos esenciales, especialmente lisina o metionina es relati-
vamente menor que el de las sem:llas oleaginosas, pero mayor que el de los cerea-
les y subproductos de la industria de los mismos.

Estos resultados fueron corroborados por la evaluacién bioldgica de la pro-
tefna, resultados en los que se encontraron deficiencias de aminoécidos esenciales
que probablemente son metionina y treonina por un lado y lisina por el otro.

La lisina es probable que se encuentre en mayores concentraciones en la
nuez anfes que se procese pero como se dijo anteriormente puede ser que el pro-
cesamiento disminuya su disponibilidad biolégica a la vez que su concentracién.

Se considera por consiguiente que estos productos podrian jugar un papel
més importante en la alimentacién para rumiantes, debido a que éstos tienen la
cualidad o capacidad de aceptar en su alimentacién més fibra cruda que los ani-
males monogdstricos y menor cantidad de proteina, aGn de pobre contenido de a-
minoécidos.

Sin embargo, cabe la posibilidad de que estos productos tuvieran una uti-
lizacidn més eficiente si:no se procesaran en las condiciones drdsticas con las que
se los trata, ampliando de esta manera grandemente el marco de sus aplicaciones.

Las altas cantidades de fibra cruda que poseen estos alimentos podrian re-
ducirse separando por tamizacién, operacidén que podria ser meritoria si la calidad
proteinica se viera aumentada, ofra posibilidad serfa la de extraer la proteina por
métados quimicos, pero tendr{a el gran inconveniente que poseeria vn alto costo y
solo para poderse utflizar dicha proteina como suplementacién protefnicq para hu-
manos.
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Este tipo de investigacion estd siendo puesto en préctica por diferentes in-
vestigadores en varios lugares con las harinas de coco. Pero por este método la ca-
lidad proteinica no ha sido mejorada.

Otra de las cualidades deseables en estos subproductos es el contenido re~
lativamente alto de fésforo y hierro. Seria por consiguiente interesante si estos ele-
mentos pueden ser asimilados por el animal ya que la disponibilidad de ambos est&
[imitada en productos de origen vegetal.

La palma africana debido al aumento de su disponibilidad en Centro Amé-
rica merece ser estudiada mds a fondo en cuanto a sus facultades y aprovechamien-
tos, y en menor grado la de corozo debido a las dificultades mecénicas que signi-
fica el rompimierito de la céscara de alta dureza, y en base a que sus tortas tienen
contenidos protéicos y aplicaciones similares.



TABLA A

DATOS ESTADISTICOS DEL CONSUMO Y DEMANDA DE
GRASAS Y ACEITES EN CENTRO AMERICA

DE LOS ANOS 1945 Y 1975

Produccién en Demanda en Demanda en

Tons, métricas Tons. métricas Tons. métricas
Producto 1965 1 9§5 1975
Aceite comes= 61,227 74,707 122,000

tible
Consumo Consumo

Producto kg/persona/ afio kg/ persona/ afio
Grasas y

Aceites 5.85 7.08




CUADRO Neo. 1

COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL Y CONTENIDO

DE CALCIO, FOSFORO Y HIERRO

{(Valores por 100 g)

Corozo Palma Africana Coco

Almendra  Torfa Almendra~  Torfa Almendra Tortg
Humedad g 11.2 10.3 14.0 7.4 17.8 8.2
Extracto etéreo g 61.2 5.8 37.3 13.0 47.6 8.1
Fibra cruda g 7.6 19.3 19.7 23.4 11.7 20.4
Nitrégeno g 1.18 3.24 1.31 2,70 1.46 2.81
Protetha -g 7.4 20.2 8.2 16.9 9.1 17.6
Ceniza g 1.5 4.9 1.6 3.4 2.5 5.5
Calcio mg 136 253 ——— 150 33 ———
Fésforo mg 309 703 ———- 568 1.97 ——
Hierro mg 3.7 23.4 —— 31.5 6.8 ——




COMPOSICION QUIMICA DE LAS HARINAS DE COROZO,

CUADRO No. 2

PALMA AFRICANA, COCO Y ALGODON

Valores expresados en 100 g de muestra

H20 Protetha Grasa Fibra Ceniza Ca. P. Fe
Tipo g cruda g g cruda g mg mg mg
g
Harina de torta
de

Palma Africana 5.4 20,2 10.2 22,9 4,9 195 692 19.3
Harina de torta

de Corozo 8.2 19.8 7.2 21.8 4,3 200 189 10.0
Harina de Coco 6.5 19.2 9.9 18.3 6.2 359 525 -
Harinag de torta de
Semilla de Algodén 6.8 43.5 6.2 9.1 6.2 518 726 -




CUADRO No. 3

COMPARACION DEL CONTENIDO DE AMINOACIDOS
ESENCIALES DE LAS HARINAS

Aminodcido Palma Africana Corozo Semilla de Harina de
g/gN o/oN algodén coco
g/oN g/9N
Arginina 0.66 0.47 0.83 0.44
Histidina 0.21 0.28 0.20 0.18
Isoleucina 0.31 0.23 0.28 0.33
Leucina -0.40 0.31 0.43 0.38
Lisina 0.33 0.29 0,32 0.36
Metionina 0.22 0.13 0.10 0.10
Cistina 0.05 0.06 0.12 0.052
Fenilalanina 0.25 0.27 0.38 0.35
Tirosina 0.12 0.10 0.23 0.06
Triptofano 0.04 0.04 0.09 0.06
Valina 0.34 0.30 0.36 0.42

% de nitrégeno 2.20 3.50 6.77 2,21




CUADRO No. 4

COMTENIDO DE LOS AMINOACIDOS LISINA, METIONINA
Y CISTINA DE LAS HARINAS DE COROZO,
PALMA AFRICANA, SOYA, SEMILLA

DE ALCODON Y AJONJOLI

———

o/g N
Tipo Lisina Metionina Cistina
Harina de semilla
de algodsn
(procesn: Solvenie) 0.39 0.096 0,081
Harina de corozo 0.29 0.13 0.06
Harina de palma
Africana 0.33 0.22 0.05
Harina de ajonjoll 0.43 0.62 0.15
Harina de soya 0.55 0.047 0.085




CUADRO No. &

VALOR NUTRITIVO DE LA PROTEINA DEL
COROZO, PALMA AFRICANA Y COCO

Fuente de Aumento] Consumo Promedio q

prote fna en peso g alimento g protelna PERZ EA
consumida, g

Corozo 75 411 46.1 1.61 5.5

Palma Africana 34 328 33.1 1.03 2.6

Coco 15 223 24,7 0.61 14.9

Caselha 131 148 46,1 2,84 3.4

1  Peso promedio inicial = 47 gramos

2  Indice de eficlencia proteinica; aumento en peso/profelna consumida

3  Indice de utilizacién del alimento; alimento consumido/aumento en peso



CUADRO No. 6

SUPLEMENTACION DE LA HARINA DE
COROZO CON AMINOACIDOS

Aminodcido Cantidad ofiadida Peso promedio PER
g % ganado, g

Ninguno - 53 1.42

Lisina 0.25 68 1.5

Metionina 0.20 65 1.43

Triptofano 0.10 57 1.30

I Eficiencia protetnica



CUADRO No. 7

SUPLEMENTACION DE LA HARINA DE

COROZO CON AMINOACIDOS

Cantidad afiadida Peso promedio 1
Aminodcido g % ganado, g PER
Ninguno - 47 1.25
Lisina 0.15 63 1.67
Lisina 0.25 58 1.62
Lisina 0.35 49 1.51
Treonina 0.10 42 1.26
Isoleucin'a 0.10 37 i.33
Lisina + Treonina 0.25 + 0.10 65 1.89
Lisina + Isoleucina 025 + 0.10 38 1.31
Lisina + Metionina 025 + 0.20 56 1,69
Lisina + Treonina + Isoleucina 025 + 0.10 + 0.10 6é 1.77
Case tha 129 2.9

1 Eficiencia protelnica



CUADRO No. 8

COMPOSICION-Y VALOR NU/RITIVO DE LAS DIETAS

PARA PCLLUELCS DE LA RAZA NEW HAMFSHIRE

Exzerimento Ne. |

Ingredien’es 1 2 3 4 5 6
Harina de torta
de Falria Africana 20 30 40 50 60 70
Sargo melido 61 51 41 31 2] 11
Proielha cruda 13.8 14.9 16.0 17.1 18.2 19.3
Pesc promedio
final g 180 220 23 230 194 190
Peso promedio inicial = 49g
Némero de polluelos = 12/dieta



CUADRO No. 9

COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LAS DIETAS
PARA POLLUELOS DE LA RAZA NEW HAMPSHIRE

Ingredientes Experimento No. 2
1 2 3 4

Harina de torta
de Palma Africana - 12 24 36
Sorgo molido 56 49 42 35
Harina de: torta
de ajonjoll 5 10 15 -
Prote tha cruda 20.5 20,5 20.5 20.5
Peso promedio
final g 302 308 386 279
Eficiencia de utili=-
zacién del alimento 2.26 2.30. 2.60 2,93

Peso promedio iniciul = 50¢g

Nimero de polluelos = 24/dieta



