ALIMENTACION

Unimpreso tipico paraunaférmula
de piensos consiste en dos partes. La
parte «derecha» establecelas minimas
y/o maximas necesi dades en nutrientes
requeridos por € ave para maximizar
su potencial de produccion en relacion
con la nutricion. Estas necesidades
estan establecidas por un nutrélogo o
productor y se basan en la investiga-
cion, recomendaciones de los criado-
res, la experiencia en la produccion o
una combinacién de todo ello. El lado
«izquierdo» consiste en los ingredien-
tes del pienso disponibles o posible-
mente disponibles, cada uno de elos
con e contenido de los nutrientes da-
dosy € precio. Unavez que las nece-
sidades del nutriente 0 € lado «dere-
cho» hasido establecido, resultaimpe-
rativo gque los ingredientes ofrecidos
para hacer € pienso sean cuidadosa
mentedefinidosnutriciona mentey sean
de buena calidad.

Sin embargo, € concepto de cali-
dad es aveces muy ambiguo. Laclasi-
cadefinicién decalidad eslaconformi-
dad del producto con los estandards o
especificaciones. Asi, si se establece
una especificacion inexacta o pobre
parauningrediente, uningrediente apa-
rentemente de poca calidad puede ser,
técnicamente, de dta calidad. De ahi
gue € objetivo de cualquier manipula
cion de pienso es la de establecer
standards exactosy altamente superio-
res para cada ingrediente del pienso
usado o comprado.

El propdsito deestaexposicidonesel
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de resefiar las bases més importantes
para los principales ingredientes del
pienso, usados en la produccion de
alimentos para las aves.

Maiz

El maiz constituyedel 55 al 65 % de
las dietas de las aves en los Estados
Unidos, debido a su coste y a su apor-
tacién de energia metabolizable. La
energia metabolizable constituye €l

nutriente de mas coste de la dieta para
las aves. Dado que € valor adimenticio
del maiz es principalmente como
aportador deenergia, €l factor queméas
afectaalaenergiadebe ser identificado
y considerado.

En el caso delos cerealesen grano,
estefactor esel contenido en humedad
0 materiaseca. El maiz que se compra
suele ser del N° 2, amarillo, lo que
significaque su contenido de humedad
es de 14 % o menos.

Cuanto mayor esel grado dehume-
dad, menor esel nivel deener-
giay, ademas, sepueden pro-
ducir problemas de aflatoxi-
nas en e amacenamiento.
Cuando se compra el maiz N°©
2, sedebetener en cuentaque
por cadal% deaumento dela
humedad, €l valor de la ener-
gia disminuye aproximada
mente 44 kcal/kg. El no tener
en cuenta los efectos de la
humedad sobrelaenergiapue-
dedar lugar aque seconsuma
mas piensoy por tanto que el
indice de conversion por uni-
dad de carne o de huevos sea
mas alto, con lo que se enca-
rece el coste de produccion.

Un segundo factor impor-
tante que afecta a nivel de
energia es e contenido en
aceite del maiz. Hoy en dia
estd aumentando mucho la
superficie sembrada con va
riedades de maiz de ato con-
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tenido en aceite. A estas variedades se
les debe asignar diferentes especifica
ciones referidas ala energia, proteina,
aminoécidos y acido linoleico.

También se debe advertir acercade
los contenidos en proteina bruta y
amino&cidos. Los niveles de proteina
bruta pueden variar segun laregién, el
anoy lavariedad. Todaslasdietas para
aves estan formuladas paradetermina-
dos niveles de aminoécidos, de ahi que
resulte imperativo que estos también
sean conocidos. Esto es especiamente
cierto por cuanto |os aminoacidos mas
importantes como la metionina y la
lisna no varian proporcionamente a
los niveles de proteina bruta. Otraim-
portante consideraciéon es la de que
deben usarse los valores actuales, no
los que podemos hallar en los libros
de texto. Por gemplo, e valor NRC
-1988- para € aminoécido triptéfano
erade 0,08 %, mientrasque el andisis
de varios centenares de muestras de
maiz mostro que erade 0,06 a0,07 %.
Otro cambio muy importante que debe
hacerse es aumentar |os contenidos de
proteina bruta/aminoécidos asignados
a las variedades de dto contenido en
aceite, yagque son mucho masaltosque
los de los hibridos regulares.

Enresumen:

*Compre maiz amarillo N° 2, con-
trole sus niveles de humedad y
amacénelo convenientemente.

Trate el maiz con un inhibidor de
hongos durante el almacenamiento
s lahumedad esdtay s hay granos
rotos.

*Ajuste @ contenido energético a
indice de humedad y ala variedad
-hibridos regulares contra los de
alto contenido en aceite.

*Ajuste la proteina brutay los ami-

noécidos de las variedades con ele-
vado contenido de aceite.
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Cuanto mayor es el grado
de humedad del maiz,
menor es el nivel de
energia

Harina de soja

Laharinade sojaeslamayor fuente
de proteina y de aminoacidos de las
dietasparaavesen los Estados Unidos.
El primer paso importante en la
monitorizacidn de la harina de soja es
identificar €l porcentaje de proteina
bruta de la harina que se hacomprado.
Tantolaharinade sojacuyo porcentaje

A

brutay aminoécidos a la harina usada
en laformulacion de dietas?. Hay que
asegurarse de que esto sea asi.

El procesado de la harina de soja
comprende el calentamiento para des-
truir las proteinas antinutricionales en-
contradas en € haba cruda -por ejem-
ploinhibidor detripsina-. Sin embargo,
mientras que el sobreprocesado o €
calentamiento destruye el inhibidor de
tripsina-vaor del inhibidor delatripsina
= 0, lo cua es bueno-, esto también
puede disminuir la disponibilidad de la
lisina -la digestibilidad-. Un método
simple para determinar s la harina de
soja esta siendo sobreprocesada es €l
de determinar la solubilidad de su pro-
teina, usando e procedimiento del hi-
dréxido de potasio -KOH-. Cuanto
mas baja es la solubilidad, mas
sobreprocesada estalaharina de soja
Yy, en este caso, mas bajaeslalisina
disponible.

es del 44% como la del 48% son,
normal mente, f&cilesde encontrar, sin
embargo raramente contienen hoy en
dia estos niveles de proteina.

L os contenidos actuales de protei-
na bruta estédn generalmente controla-
dos mediante una operacion debido a
las reclamaciones, pero ¢correspon-
denloscontenidosactual esde proteina

Otros factores a tener en cuenta
con la harina de soja son € uso de
agentes fluidificantes como la piedra
caliza. El uso delos mismos diluye e
valor nutritivo de la harina, ademés de
hacerla més pulverulenta. También, s
se usa piedra caliza, aumenta el conte-
nido en calcio de la harina



Elprocesadode laharina
de sojacomprende el
calentamiento para
destruirlas proteinas
antinutricionales

Enresumen:

*Establ ecer lasespecificacionestan-
to paralas harinas altas en proteina
como paralas bgas.

*Aseglrese de que en la formula
cién de dietas se usan los valores
realesde proteinasy aminoécidos.

«Compraobar ocasionalmente el po-
sible sobreprocesado delas harinas
de cada procesador por la
solubilidad de la proteina.

+Vigile € uso de agentes fluidifi-
cantes.

Grasa

El Unico nutriente de la grasa del
pienso quecontribuyealaaimentacién
de las aves es |la energia. Por tanto,
cualquier factor que afecte alacalidad
de ésta, afectatambién posteriormente
ala energia de la dieta. El factor mas
importante queinfluyeen € vaor dela
energiadelagrasaesel perfil y estruc-
turade sus acidos grasos. Los acidos
grasos saturados -no de doble enlace-
son més bajos en energia que las
grasasinsaturadas -uno o més enlaces
dobles-, los cuales son a su vez mas
bajos que los acidos grasos poliinsa
turados -dos 0 mas lazos dobles-. Las
grasas del buey -sebo- tienen &cidos
grasos saturados -sebo-, mientrasque
las mezclas animal es/vegetales -grasas

de los restaurantes y grasas de ave-
contienen &cidos grasos insaturados.
L os aceites vegetal es contienen acidos
grasospoliinsaturados-aceite de sojay
de «canola»-. De acuerdo con los va
lores publicados, € sebo tiene menos
energia que las mezclas animales/ve-
getales y ambas tienen menos energia
que € aceite de soja.

Sin embargo, existen situaciones
en las que un sebo puede dar un mayor
rendimiento que una mezcla vegetal/
anima e incluso que algunos aceites.
Esto sucede porque existen diversos
factoresimportantes que pueden afec-
tar a contenido en energiay/o calidad
de una grasa. Estos son:

L os acidos grasos totales -AGT-.
Lagrasaesunacombinacion deéacidos
grasos libres y otros unidos ala glice-
rina -compuesto por aproximadamen-
te 90% de é&cidos grasos y 10% de
glicerina-. Laglicerinacontiene menos
de la mitad de energia que los acidos
grasos, por lo queel porcentgetotal de
acidosgrasosindicael contenido ener-
gético de lagrasa. Deberia establecer-
se un minimo de un 90% de AGT para
todas las grasas recibidas.

L os acidos grasos libres -AGL-.
Estos acidos grasos no se combi-
nan con laglicerina. Como pueden
oxidarse, esto podria crear proble-
mas de enranciamiento, por |o que
no se debe establecer una cantidad
mayor del 5% en las grasas anima-
les. Se puede considerar un maxi-
mo del 50% para las oleinas vege-
tales, puesto que forman parte del
proceso de refineria.

eLa humedad/impurezas/insapo-
nificables -M1U-.

El agua -humedad-, la fibra -for-
mada por pelo, cuero, hueso, su-
ciedad, etc,, las impurezas y los
esteroles -pigmentos hidrocarbo-
nados- alcoholes grasosy vitami-
nas y los insaponificables-, todo
estodisminuyeed valor delaenergia
de una grasa. El vaor total MIU

A

paralas grasas animal es debera ser
menos de 2 y paramezclasA/V o
los aceites vegetales menos de 5.

De este modo, es posible que una
mezclaA/V quetengaun valor energé-
tico, segun las tablas, mas alto que €
sebo, puede ser de menosvalor s tiene
un bagjo contenido en &cidos grasos
totales, un ato contenido de &cidos
grasos libres y/o un ato contenido en
MIU.

Elfactor mas importante
que influye en el valor de
laenergiadelagrasa

es el perfil y estructura
de sus acidos grasos

Enresumen:

*Establecer laenergiadelagrasaen
base a la estructura de sus &cidos
grasos. Conocer las fuentes de las
mezclasdegrasasy lossuministra-
dores -visitarlos.

*Determinar los Acidos Grasos
Totalesy los Acidos Grasos Libres
de cuaquier grasa comprada.

«Controlar de cercael contenido de
MIU. Recordar que la humedad se
asientay lagrasadeberiaser exami-
nada antes de descargarla, usando
unasondaquelleguehastael fondo
de la cuba de entrega. Rechazar si
estapor encimade 2 paralasgrasas
animales y 5 para grasas A/V o
aceites vegetales.

Determinar frecuentemente los

Vaoresde Peroxidosy AOM delas
fuentes de grasa. [ |
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