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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte MENDOZA TUMBACO JENNIFER PAULINA, identificada/o con C.C.
N° 172563027-9, de estado civil SOLTERA y con domicilio en BALZAR E5-46 Y
ZUMBAGUA, a quien en lo sucesivo se denominara LA/EL CEDENTE; y, de otra parte, el Ing.
MBA. Cristian Fabricio Tinajero Jiménez, en calidad de Rector y por tanto representante legal de
la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez Barrio El Ejido
Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos
contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA.- LA/EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, titular de los derechos
patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado “BALANCEADO J.E-PALACIOS Y
ASOCIADOS?” la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos académicos propios de la
Unidad Académica segun las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial académico.- ABRIL 2011 — AGOSTO 2016
Aprobacion HCA.- 26 DE NOVIEMBRE 2015.

Tutor.- Ing. Jeny Mariana Silva Paredes Mg.

Tema: “BALANCEADO J.E-PALACIOS Y ASOCIADOS”

CLAUSULA SEGUNDA.- LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacidn de trabajos de investigacion de grado en su
repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA.- Por el presente contrato, LA/EL CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA.- OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA/EL
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los siguientes
derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a) La reproduccién parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacién del trabajo de grado.

c) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) La importacién al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del
titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.



f) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley como
excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA.- El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA/EL
CEDENTE declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir de
la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA.- CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD.- Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva,
dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona
incluyendo LA/EL CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA.- LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS.- LA CESIONARIA podra
licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de LA/EL
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en las
clausula cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a
la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA .- En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cddigo Civil y demés del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El
costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefal de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y
tenor en la ciudad de Latacunga 09, a los 4 dias del mes de AGOSTO del 2016.

............................................. Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte VELASCO MARTINEZ EDISON PAUL, identificada/o con C.C.
N°050380483-3, de estado civil SOLTERO y con domicilio en ALAQUEZ, a quien en lo
sucesivo se denominara LA/EL CEDENTE; vy, de otra parte, el Ing. MBA. Cristian Fabricio
Tinajero Jiménez, en calidad de Rector y por tanto representante legal de la Universidad Técnica
de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simén Rodriguez Barrio El Ejido Sector San Felipe, a quien
en lo sucesivo se le denominara LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas
siguientes:
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Historial académico.- ABRIL 2011 — AGOSTO 2016
Aprobacion HCA.- 26 DE NOVIEMBRE 2015.

Tutor.- Ing. Jeny Marian Silva Paredes Mg.

Tema: “BALANCEADO J.E-PALACIOS Y ASOCIADOS”

CLAUSULA SEGUNDA.- LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacion de grado en su
repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA.- Por el presente contrato, LA/EL CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
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CLAUSULA CUARTA.- OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA/EL
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los siguientes
derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a) La reproduccidn parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacién del trabajo de grado.

c) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) La importacién al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del
titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.
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f) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley como
excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA.- El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA/EL
CEDENTE declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir de
la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA.- CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD.- Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva,
dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona
incluyendo LA/EL CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA.- LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS.- LA CESIONARIA podra
licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de LA/EL
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en las
clausula cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a
la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA .- En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El
costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefal de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y
tenor en la ciudad de Latacunga 09, a los 4 dias del mes de AGOSTO del 2016.

............................................. Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO
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RESUMEN

La presente investigacion estd destinada a la peladora de aves HERMANOS PALACIOS Y
ASOCIADOS para el aprovechamiento de los desechos generados en el proceso de faenamiento
de aves.

Se realiz6 un estudio para la elaboracion de balanceado utilizando harina de sangre, plumas y
visceras, conjuntamente con otros ingredientes de gran importancia como son: harina de maiz,
harina de platano y melaza, utilizados en la elaboracion de balanceado para cuyes en la fase de
engordes.

Como primera etapa se obtuvo las harinas de los desechos (plumas, sangre y visceras) mediante
un proceso de deshidratacion artesanal manteniendo las propiedades nutricionales de cada
subproducto en su elaboracion, las mismas que se llevd a andlisis microbiologicos y nutricionales
para sustentar su calidad e inocuidad, permitiendo asi incorporar ingredientes de calidad que
brinden las caracteristicas necesarias para la formulacion y obtencién de los balanceados
garantizando un producto apto para la alimentacion del cobayos. En los andlisis reflejan
resultados necesarios para la investigacién como la proteina en la harina de sangre de 83.71%,
harina de visceras 59.18% y harina de plumas 85.53%, que se encuentran dentro de los
parametros establecidos para la elaboracion de los balanceados de cuyes en la fase de engorde
tomando como referencia varios balanceados que se encuentran a la venta como son:
BIOMENTOS y PRONACA, sustentando la referencia con analisis nutricionales y
microbiologicos obteniendo resultados del balanceado 1 con proteina de 17.23% y el balanceado 2
con proteina de 18.18% sabiendo que el rango estimado del balanceado en la fase de engorde es
de 15-18% de proteina.

Palabras claves: balanceado, alimentacion, cuyes, analisis nutricional y microbiologico,
formulacion.

XiX



ABSTRACT

This research is intended to slaughter poultry plant AT PALACIOS AND ASSOCIATES for the
use of wastes generated in the process of slaughtering poultry.

A study for the development of balanced using blood meal, feathers and viscera was performed,
together with other ingredients of great importance such as: corn flour, banana flour and molasses,
used in the preparation of balanced for guinea pigs in gaining weight phase.

As a first step flour waste (feathers, blood and viscera) it was developed through a process of
artisan dehydration maintaining the nutritional properties of each product in its production, the
same took microbiological and nutritional analyzes to support their quality and safety, allowing
incorporate quality ingredients that provide the necessary features for the formulation and
development of guaranteeing a suitable balanced feed product guinea pig. In analyzes reflect
results needed for research like protein in the blood meal of 83.71%, flour viscera 59.18% and
feather meal 85.53%, which are within the parameters established for the preparation of balanced
guinea pigs the fattening stage by reference to several balanced found for sale such as:
BIOMENTOS and PRONACA, supporting the reference to nutritional and microbiological
analyzes obtaining results of balanced 1 with protein 17.23% and balanced 2 protein 18.18%
knowing the estimated range of balanced in the fattening stage is 15-18% protein.

Keywords: balanced diet, guinea pigs, nutritional and microbiological analysis, formulation
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

En la provincia de Cotopaxi en el canton Latacunga de la Parroquia Tanicuchi del Barrio San
Vicente, la peladora de pollos HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS tienen la capacidad de
pelar 1680 pollos a la semana teniendo un total de 6420 pollos pelados al mes, la misma que
genera 300 kilogramos diarios de desechos como: 70 kilogramos de sangre, 150 kilogramos de
plumas y 80 kilogramos de visceras de pollos de acuerdo a datos estadisticos proporcionados por
la planta de faenamiento de aves sin ningun tratamiento adecuado, los mismos que contaminan al
ser arrojadas en los terrenos provocando la aparicion de insectos, plagas y otros

microorganismaos.

Es importante dar un uso adecuado a los desechos del faenamiento de aves: con la presente
investigacion nos permitid establecer una alternativa para el aprovechamiento de las plumas,
sangre Yy visceras mediante un tratamiento adecuado para la transformacion de estos

subproductos.

La presente investigacion tiene la finalidad del aprovechamiento de los desechos generados por el
faenamiento de aves lo que permitié utilizar estos desechos en la elaboracion de un balanceado
para cuyes, cabe mencionar que la investigacion también contribuye en la disminucién de la

contaminacion del medio ambiente evitando que estos desechos sean arrojados.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Los beneficiarios del proyecto de investigacion: BALANCEADOS J.E- PALACIOS Y
ASOCIADOS seran:

3.1.Beneficiarios directos:

Los propietarios de la peladora de POLLOS HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS
conformado por seis socios, los cuales podran tener una fuente de ingreso econémico al reutilizar

los desechos de la planta de faenamiento de aves.

3.2.Beneficiarios indirectos.

La provincia de Cotopaxi, Cantoén Latacunga, Parroquia Tanicuchi, barrio San Vicente
conformado por 50 familias con un total de 500 personas, con la presente investigacion se
contribuird como una fuente de ingreso econdmico generando empleo para las personas del

barrio.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION:

En el Ecuador existen residuos avicolas que tienen poca o ninguna aplicacion, y se reutilizan muy
poco en la formulacién de alimentos para cuyes por lo que es dificil encontrar empresas que
aprovechen el uso potencial de las propiedades que poseen las plumas, sangre y visceras de

pollos.

En la provincia de Cotopaxi existen muchas plantas dedicadas al faenamiento de aves distribuidas
en distintos cantones, las mismas que tiene el mismo problema con los desechos generados y

poco utilizados en subproducto.

En el canton Latacunga la peladora de pollos “HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS”
ubicados en el Barrio SAN VICENTE de la Parroquia de TANICUCHI tienen la capacidad de
pelar 1680 pollos a la semana teniendo un total de 6420 pollos pelados al mes la misma que
genera 300 kilogramos diarios de desechos como: plumas, sangre y visceras de pollo el cual no

tiene ningun valor agregado.

Con esta planta avicola de faenamiento de aves los subproductos del procesamiento no son

aprovechados, constituyendo un alto porcentaje de desechos, lo que produce dafios directos al



medio ambiente debido a la carga microbiana presente en el suelo, siendo asi una fuente de

enfermedades para la poblacion cercana.

La contaminacion que causa al momento de arrojar los desechos ya mencionados en terrenos sin
ningun tipo de tratamiento dejando a la intemperie que se degrade de forma natural, lo que genera
olores desagradables que perjudican a las poblaciones cercanas, ademés de las plagas que se
originan al momento de arrojar estos desechos, las particulas microscopicas o macroscépicas que
pueden adherirse a otros alimentos como hortalizas, verduras y entre otros, causadas por vientos,
que al consumo puede causar infecciones a los nifios que consumen en muchos casos los

alimentos directamente sin ninguna desinfeccion.

Por otra parte también la empresa esta perdiendo una entrada econdémica al desechar estas
materias primas (plumas, sangre y visceras), ya que tienen propiedades nutricionales que pueden
ser muy bien aprovechadas si se les da un tratamiento adecuado, en su linea peladora también
puede aplicarse una creacion de balanceados con nuevas tecnologias para su industrializacion y
asi tener una nueva cadena de distribucion para los consumidores al cual esta dirigido este

producto.

5. OBJETIVOS:
Objetivo general:

- Obtener balanceado utilizando residuos (sangre, plumas y visceras) provenientes del
faenamiento de aves de las peladoras de pollos “HERMANOS PALACIOS Y
ASOCIADOS”.

Objetivos especificos:

- Determinar el contenido nutricional y microbioldgico de la harina de plumas, sangre y
visceras obtenidas por deshidratacion artesanal.
- Obtener un balanceado para cuyes en la fase de engorde a base de los desechos (sangre,

plumas y visceras).



- Determinar las propiedades fisico-quimicas y microbioldgicas de los balanceados para
cuyes.
- Aplicar el balanceado a base de desechos (sangre, plumas y visceras) en la alimentacion

de cuyes para la fase de engorde.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANEADOS

OBJETIVOS | ACTIVIDADES RESULTADO MEDIOS DE VERIFICACION

OBJETIVO 1 | Recepcion e | Separacion  de | Determinacion de desechos
identificacion de la | cada materia | (plumas, sangre, visceras) como

Determinar el o : . : : S
materia prima prima en | materias primas de la investigacion.

contenido .

diferentes

nutricional v | (Plumas,  sangre, .

. recipientes.

microbiol6gico | VISceras).

de la harina de

plumas, sangre

y visceras

obtenidas  por

deshidratacion

artesanal.

OBJETIVO 1.2 | Proceso de | Harina de | Analisis nutricional y
obtencion de harina | plumas. microbiologico de la harina de
de plumas. plumas.

OBJETIVO 1.1 | Proceso de | Harina de sangre. | Analisis nutricional y
obtencion de harina microbiolégico de la harina de
de sangre. sangre.

OBJETIVO 1.3 | Proceso de Harina de Analisis nutricional y
obtencion de harina microbioldgico de la harina de




de visceras.

visceras.

visceras.

OBJETIVO 1.4 | Analisis nutricional | Resultado de El contenido nutricional y
y microbioldgico analisis. microbioldgico obtenido en base a
de las harinas los analisis son acordes a los
obtenidas. requerimientos esperados.
OBJETIVO 2 | Formulacion de | Balanceados. Método de tanteo basandose en el
balanceados en orcentaje proteina que contiene
Obtener un P A g

balanceado para
cuyes en la fase
de engorde a

base de los

base al contenido
proteico de cada
uno de los insumos

y subproductos a

otro balanceado para cuyes en la

fase de engorde.

desechos utilizar.

(sangre, plumas

y visceras).

OBJETIVO 3 | Andlisis fisico- Resultado de Anélisis fisico-quimico y

Determinar las quimico y analisis del microbiolégico bajo parametros
microbiologico de | balanceado. que establece la norma INEN.

propiedades
fisico-quimicas
y
microbioldgicas
de los
balanceados

para cuyes.

los balanceados.




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1. Antecedentes.

Como antecedentes de la presente investigacion se puede citar lo siguiente:

Segun la autora Dina Paulina Paucar. (2013) con el tema “EVALUACION DEL EFECTO DEL
USO DE BLOQUES NUTRICIONALES COMO DIETA SUPLEMENTARIA EN LA
ALIMENTACION DE CUYES DESTETADOS (Cavia Porcellus). Disponible en:

http://repo.uta.edu.ec/bitstream/123456789/7878/1/Tesis%2017%20Medicina%20Veterinaria%?2
0y%20Zootecnia%20-CD%20277.pdf recuperado: 01/03/2016

Expresando el siguiente resumen:

En la comunidad de Nitiluisa de la parroguia Calpi, canton Riobamba, provincia de Chimborazo.
Ubicada a 2.950,0 m.s.n.m., temperatura media 12,0 °C y humedad relativa 60,0 %. Se evaluo el
efecto del uso de tres blogues nutricionales con 15, 16 y 17 % de proteinas como dieta
suplementaria en la alimentacion de cuyes destetados durante el crecimiento. Se utilizaron 60
cuyes machos de 30 dias de edad y un peso promedio de 0,431 Kg., los mismos, fueron
distribuidos bajo un disefio de Bloques completamente al Azar, con 4 repeticiones por
tratamiento y el tamafio de la unidad experimental fue de 5 animales y alojados en cubiculos de
cemento y malla de 0,70 m de ancho, 0,60 m de largo y 0,50 m de alto. Las variables de estudio,
no registraron diferencias estadisticas (P >0,05) entre las medias de los tratamientos; sin
embargo, numéricamente, los mayores pesos finales se observaron en los cuyes del bloque
nutricional (T3) con el 17 % de proteinas con 1,133 Kg. Las mayores ganancias de peso en el
bloque nutricional (T3) con el 17 % de proteinas con 0,6837 Kg. Los mayores consumos de
alimento, en el blogue nutricional (T1) con el 15 % de proteinas y el bloque nutricional (T3) con
el 17 % de proteinas entre 3,223 y 3,237 Kg, respectivamente; La mejor eficiencia de conversion
alimenticia, en el bloque nutricional (T3) con 17 % de proteina con 4,99 y la mayor eficiencia en
(T1) con el 15 % de proteina con 5,68. No se registrd bajas en ninguno de los tratamientos de
estudio. Las mayores rentabilidades econdmicas, segun el indicativo beneficio/costo, en el bloque
nutricional (T3) con el 17 % de proteinas con 1,27. En consideracion a los resultados alcanzados,

se recomienda utilizar bloques nutricionales hasta con el 17 % de proteinas empleando materias


http://repo.uta.edu.ec/bitstream/123456789/7878/1/Tesis%2017%20Medicina%20Veterinaria%20y%20Zootecnia%20-CD%20277.pdf
http://repo.uta.edu.ec/bitstream/123456789/7878/1/Tesis%2017%20Medicina%20Veterinaria%20y%20Zootecnia%20-CD%20277.pdf

primas logradas en la misma finca como suplemento del forraje verde en la comunidad de

Nitiluisa del canton Riobamba de la provincia de Chimborazo. (Paucar, 2013)

Segln la autora Lorena Anabel Chinachi Andaluz. (2013) con el tema “EVALUACION DE
TRES NIVELES DE CONTENIDO RUMINAL EN ALIMENTACION DE CUYES EN LA
ETAPA DE ENGORDE” y encontrada en pagina:

http://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/8474/1/Tesis%2023%20Medicina%20Veterina
ria%20y%20Zootecnia%20-CD%20306.pdf

Expresando el siguiente resumen:

La investigacion se realizé en la provincia de Tungurahua, cantén Pelileo, parroquia Pelileo,
barrio Dario Guevara, a la altitud de 2900 msnm, cuyas coordenadas geograficas son: 10 19° 46”
de latitud Sur y 780 32’ 40” de longitud Oeste, con el proposito de: evaluar el efecto de tres
niveles de contenido ruminal (5, 10 y 15%) en la dieta concentrada para alimentar cuyes durante
el engorde, a mas de determinar los costos de produccion y rentabilidad de los tratamientos. Se
empled el disefio experimental de bloques completamente al azar (DBCA) con cuatro
tratamientos y tres repeticiones. Se efectud el analisis de variancia, pruebas de significacién de
Tukey al 5%, y polinomios ortogonales entre tratamientos que recibieron contenido ruminal y
que resultaron estadisticamente significativos. (ANDALUZ, 2013)

Los investigadores Alvarez Ramon y Nereida Coello, (2003) con el tema EVALUACION DE LA
CALIDAD NUTRICIONAL DE LA HARINA DE PLUMAS FERMENTADAS POR Kocuria
rosea COMO FUENTE ALTERNATIVA DE PROTEINAS EN LA ALIMENTACION DE
AVES publicada en la Revista Cientifica, FCV-LUZ / Vol. XIIl, N° 2, 139-145, 2003 y

encontrada en la pagina:

http://www.saber.ula.ve/bitstream/123456789/27924/2/articulo8.pdf

Expresando el siguiente resumen.

“El presente trabajo tuvo como objetivo realizar un estudio comparativo entre la calidad
nutricional de la harina de plumas fermentadas por la bacteria Kocuria rosea y la harina de
plumas comercial. Con ese fin, se llevo a cabo la determinacién de la composicion fisico-

quimica, digestibilidad de las proteinas, de los aminoacidos y el valor energético de cada una de


http://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/8474/1/Tesis%2023%20Medicina%20Veterinaria%20y%20Zootecnia%20-CD%20306.pdf
http://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/8474/1/Tesis%2023%20Medicina%20Veterinaria%20y%20Zootecnia%20-CD%20306.pdf
http://www.saber.ula.ve/bitstream/123456789/27924/2/articulo8.pdf

las harinas. Los resultados demostraron que el producto fermentado, ademas de grasa (4,6%) y
minerales (15,6%), principalmente contiene proteina cruda (67%) cuya digestibilidad es superior

al 85% y equivalente a la de la harina comercial.” (Alvares, N., 2003)

Segin David Espinosa.(2010) con el tema : “FERTILIZANTES ORGANICOS
CONJUNTAMENTE CON HARINA DE HUESO , HARINA DE PLUMAS, HARINA DE
SANGRE Y HARINA DE SEMILLAS DE ALGODON "~ y disponibles en :

https://docs.google.com/document/d/1kQuXe8gkhyAXHMxGuexwDZIB9OQbINMFEXYbgzZwdJ
EUc/edit?hl=es#theading=h.5x0ple2Ixnco

Expresando el siguiente resumen:

Las plumas y la harina de plumas contienen 12-15% de nitrdgeno, que se libera lentamente. Las
plumas que vienen con el estiércol de pollo de corral o de mataderos son un excelente aditivo
para la pila de compost o como fertilizante. Las plumas se cuecen a presion, se secan y se trituran
en harina de plumas que contienen un 12,5% de nitrégeno. Se aplica en el otofio para que la tierra

sea rica en nitrdgeno en la primavera.

La harina de pescado se hace con pescado seco que se tritura. Es rica en nitrégeno (un 8%),
contiene alrededor de un 7% de acido fosforico y muchos microelementos. Tiene un olor
desagradable y no debe utilizarse en interior. Es un gran activador del compost. Se aplica a la
tierra como un abono de cobertura relativamente rapido. Es preciso asegurarse de mezclarlo bien
con la tierra o cubrirlo con todo después de esparcirlo. Debe guardarse en un contenedor
hermético para que no atraiga a gatos, perros y moscas. La harina de pescado y la emulsion de
pescado pueden contener hasta un diez % de nitrogeno, la emulsion suele tener algo menos que la

harina. Incluso después de desodorarlo, el liquido tiene un olor desagradable.

Segun los autores lIveth Murillo C y  Miguel Quilambaqui Jara. (2010) con el tema
“EVALUACION DE 2 DIETAS EXPERIMENTALES CON DIFERENTES NIVELES DE
CASCARILLA DE CACAO (THEOBROMA CACAO L) EN LAS FASES DE
CRECIMIENTO Y ACABADO DE CUYES (CAVIA PORCELLUS L.) DE RAZA ANDINA

y disponible en:

http://www.cib.espol.edu.ec/Digipath/REVISTA CICYT/Articulo/74.pdf



https://docs.google.com/document/d/1kQuXe8qkhyAxHMxGuexwDZIB9Qb1NMFXYbgzZwdJEUc/edit?hl=es#heading=h.5x0ple2lxnco
https://docs.google.com/document/d/1kQuXe8qkhyAxHMxGuexwDZIB9Qb1NMFXYbgzZwdJEUc/edit?hl=es#heading=h.5x0ple2lxnco
http://www.cib.espol.edu.ec/Digipath/REVISTA_CICYT/Articulo/74.pdf
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Expresando el siguiente resumen:

El Ecuador ha sido tradicionalmente uno de los paises mayores productores de cacao fino y de
aroma. Esta actividad agricola tuvo una historia relevante en la economia nacional, debido a la
generacion de fuente de divisas y trabajo para nuestro pais por el lapso de varias décadas. Esto ha
permitido la implementacion y desarrollo de empresas agroindustriales en nuestro pais, donde se
procesa el cacao (Theobroma cacao L.) hasta obtener semielaborados y otros productos a base de
chocolate. Como todos sabemos, estos procesos generan grandes desperdicios, siendo uno de
ellos, la cascarilla de cacao, que contiene nutrientes y elementos que han sido aprovechados en
otros paises, como una alternativa alimenticia para animales menores, entre ellos el cuy (Cavia
porcellus L.). El objetivo de este estudio es evaluar el uso de la cascarilla de cacao como fuente
energética de origen no tradicional en la elaboracion de un balanceado para la fase de crecimiento

y acabado en cuyes andinos.

Segun las autoras Sandra Carina Vargas Segarra y Elsa Elizabeth Yupa Tenelema. (2011)con el
tema” DETERMINACION DE LA GANANCIA DE PESO EN CUYES (CAVIA
PORCELLUS), CON DOS TIPOS DE ALIMENTO BALANCEADO” y disponible en:

http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/3319/1/TESIS.pdf

Expresando el siguiente resumen:

EL presente trabajo de investigacion titulado “Determinacion de la ganancia de peso en cuyes
(Cavia porcellus), con dos tipos de alimento balanceado”, realizado en las parroquias
Chontamarca, Suscal, Zhud, Ingapirca y San Rafael del Canton Cafiar, Provincia Cafar de la

Republica del Ecuador.

Este estudio tuvo como objetivo determinar la eficiencia de dos tipos de alimento concentrado
comparada con una formula concentrada comercial que serbia de testigo; en relacion a ganancia
de peso, consumo de alimento, conversién alimenticia y costo, se utilizaron las siguientes
variables (sexo, formula, dosis). Sexo (Machos, Hembras), Férmulas: la formula 1(a base de
trigo), férmula 2 (a base de maiz) y la formula testigo (a base de cebada), Dosis (D1=22gr (10%),
D2=110gr (50%)). Para el efecto se seleccionaron 1000 cuyes tipol los cuales fueron distribuidas

de la siguiente manera.


http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/3319/1/TESIS.pdf
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En la parroquia de Chontamarca 100 cuyes, 50 hembras y 50 machos de los cuales en 25 hembras
y en 25 machos se utilizd la formula 1 a base de trigo con la D1 (22gr) y en 25 hembras y 25
machos se utilizo igualmente la formula 1 a base de trigo con la D2 (110gr), en la parroquia
Suscal 100 cuyes, en la parroquia de Zhud 100 cuyes, en la parroquia de Ingapirca 100 cuyes los
cuales fueron distribuidos de la misma manera y con la misma férmula e igual dosificacion que

en la parroquia Chontamarca.

Del mismo sector San Rafael se utilizaron 200 cuyes 100 hembras y 100 machos para la férmula
testigo a base de cebada con la D1 y D2. Para esta investigacion se utilizé el Disefio de bloques al
azar en arreglo trifactorial (2*3*2), es decir 2 sexos, 3 formulas y 2 dosis.

Analizando los resultados se obtuvo las siguientes conclusiones: que el tratamiento a base de
maiz con una dosis del 50% tanto como para hembras como para machos obtuvo mejor

incremento de peso con un peso promedio de 1,475 Kg y 1.450 Kg. (Segarra., 2011).

7.2.MARCO TEORICO
7.2.1. BALANCEADO

Son mezclas homogéneas de varios alimentos, formulados en cantidad y proporcion para
satisfacer en lo posible todas las necesidades alimenticias y nutricionales de una especie animal y
su correspondiente raza, edad, peso corporal, etc. durante un periodo (Alicia, F. 2011).

7.2.1.1.HUMEDAD DEL BALANCEADO

El agua, es el mas simple de todos los constituyentes de los alimentos, y su determinacion
analitica es de importancia para el consumidor, pues, sirve de medida de la calidad y cantidad
del alimento, como también al productor y al quimico. Todos los alimentos, cualquiera que
sea el método de industrializacion a que hayan sido sometidos, contienen agua en mayor 0 menor

proporcidn y su cantidad, estado fisico y dispersidn afecta su aspecto, olor, sabor y textura.

Las humedades iniciales promedios de un alimento extruidos con las cuales ingresan al secador
son entre 20% a 30% de humedad, saliendo de este normalmente entre 11% y 13%; es importante
que la temperatura del secado no sea mayor a 120 grados centigrados, evitando de esta forma la

destruccion de vitaminas y algunas proteinas susceptibles a la temperatura. (Guerra , M. 2005)



7.2.1.2. COMPOSICION DEL ALIMENTO BALANCEADO
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El balanceado estd constituido esencialmente por carbohidratos, fibra, proteinas, lipidos,

minerales, vitaminas y aditivos en proporciones adecuadas.

Tabla N° 1: Requerimiento Nutritivo de Balanceado para cuyes

ETAPA

NUTRIENTES UNIDAD GESTACION LACTANCIA EMGORDE
Proteinas % 18 18a22 13aal8
Carbohidratos % 45 a48 45 a 48 40
Energia Digerible Kcal/Kg 2800 2000 2800
Grasa % 3 3 5
Fibra % 8217 8217 10
Calcio % 1,4 14 0,8a1,0
Fésforo % 0,8 0,8 0,4a0,7
Magnesio % 0,1a0,3 0,1a0,3 0,1a0,3
Potasio % 05a14 05a14 05a14
Vitamina C Mg 200 200 200

Fuente: Caicedo, 1993, Citado Por L.Chauca (1959)

7.2.2. TIPOS DE HARINAS Y SUBPRODUCTOS AGROINDUSTRIALES.

7.2.2.1.Harina de sangre

Imagen N° 1: Harina de sangre

Fuente: http://patense.com.br/es/views/farinhasangue.php

En este proceso se utiliza la sangre de animal sin adiccion de ningin otro desperdicio de
matanza, esta se compone de un 80% de agua a 20% de sélidos de los cuales la gran mayoria es

proteina, el cual se busca obtener un porcentaje de proteinas superior al 85%.


http://patense.com.br/es/views/farinhasangue.php

Diagrama de flujo N° 1

Proceso de obtencion de harina de sangre

PLANTA FAENADORA
4
SANGRE

\4

DESHIDRATACION
\

EMPAQUE
\2

ALMACENAMIENTO

Fuentes: Web. Universidad Nacional de la Amazonia Peruana.
Equipos utilizados para la elaboracion de harina de sangre
1. Piletas de recoleccion
2. Tanque de almacenamiento de sangre liquida
3. Deshidratador
4. Piletas de recoleccion de sangre deshidratada

5. Empaques

Tabla N° 2: Composicion quimica de harina de sangre

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS CANTIDAD (%)
Humedad 8-12
Proteina 40

Grasa 25

Fuente: TKF Enggineering-trading SA
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7.2.2.2. Harina de visceras

Imagen N° 2: Harina de visceras

e
-

-

;

. — -

Fuente : http://lambabue.com.ar/p_harina_visceras.htm

Es un producto secado y triturado que se obtiene de los residuos provenientes de los animales
faenados. Consecuentemente, la harina de visceras de pollo con niveles de 15% de proteina, se
puede considerar como un excelente ingrediente en la formulacion de dietas para la nutricion del

cerdo y con ello la oportunidad de mejorar el negocio para los porcicultores del pais.

(Mendoza, 2014).

Diagrama de flujo N° 2

Proceso de obtencion de harina de visceras

PLANTA FAENADORA DE AVES

\:

VISCERAS

COCCION A PRESION DE VAPOR
\2
PRENSADO

\V
SECADO

Fuentes: Web. Universidad Nacional de la Amazonia Peruana.

Al igual consiste en deshidratar sometiendo a altas temperaturas de 3 a 6 horas y las temperaturas

que se manejan es de 120°C y 130°C, despues se somete a un filtrado y enfriado.


http://lambabue.com.ar/p_harina_visceras.htm
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Harina de visceras de aves es un producto que resulta del cocimiento de subproductos de origen
de la matanza de aves constituido de visceras, cabezas y patas, la harina de visceras de aves se
usa como ingrediente en la fabricacion de balanceados para raciones de animales no rumiantes y
se comercializa en diferentes presentaciones y con su debida composicion nutricional las cuales

estaran detalladas a continuacion.

Tabla N° 3: Composicion nutricional de las visceras

Composicién nutricional
Humedad maxima 8%
Humedad bruta minima 50%
Extracto etéreo minimo 10%
Materia mineral maxima 13%

Fuente: PATENSE. Harina de visceras de ave (2011)

7.2.2.3.Harina de plumas

Imagen N° 3: Harina de plumas

Fuente: http://patense.com.br/es/views/farinhahidro.php

Es un producto que resulta de la hidrolisis de las plumas originadas en la matanza de aves,
constituida de plumas. La materia prima utilizada se recoge en establecimientos dedicados al
faenamiento de aves. Debido a caracteristicas nutricionales (contiene alto valor proteico)

presenta ventajas en la formulacion de raciones animales y permite un mejor aprovechamiento.


http://patense.com.br/es/views/farinhahidro.php
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Aplicacion del producto

La Harina de plumas de aves se usa como ingrediente de la fabricacion de balanceados en

raciones de animales no rumiantes y se comercializa.

Diagrama de flujo N° 3

Proceso de obtencidn de harina de plumas

Planta de faenamiento de aves

Recoleccion

Cocinado

Secado

Molido

Empaque

Fuente: http://www.technofeed.com.pe/harina-plumas-hidrolizada.html

Respecto al empleo de harina de plumas en la formulacion de las raciones de animales
rumiantes, se afirma que hasta un 10 % de esta puede ser incorporada como fuente de proteina
no degradable (siempre que la harina de plumas tenga un contenido de proteina bruta de 75%).
Cuando se trata de la dieta de animales de produccion elevada la harina de plumas debe ser

suplementada con los aminoacidos esenciales. (Parzanese, 2010)

Para la alimentacion de especies monogastricas, distintos trabajos de investigacion recomiendan
la inclusion del 2 al 4% de harina de plumas a los alimentos concentrados. Al igual que en el
caso de la alimentacion de poligastricos, cuando el hidrolizado de plumas es la Unica fuente de
proteina. (Moran, 1966).



Tabla N° 4: Composicidn quimica de harina de plumas

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

CANTIDAD (%)

Humedad

10 %

Proteina

80-90%

Fuente:http://es.slideshare.net/timestel/lanas-pelos-y-plumas

7.2.3. MELAZA

Imagen N° 4: Melaza

Fuente : http://www.agroterra.com/p/melaza-de-caa-de-azucar-disponibles

La melaza es un producto liquido espeso derivado de la cafia de azlcar y en menor medida de la
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remolacha azucarera, obtenido del residuo restante en las cubas de extraccion de los Azucares. Su

aspecto es similar a la miel de color parduzco muy oscuro, practicamente negro. El sabor es dulce

ligeramente similar al del regaliz. Nutricionalmente presenta un altisimo contenido en hidratos de

carbono ademas de vitaminas del grupo B y abundantes minerales, entre los que destacan el

hierro, cobre y magnesio. Su contenido de agua es bajo. (Martin P.C, 2001).

Tabla N° 5: Composicién quimica de la melaza

COMPONENTES CONSTITUYENTES
Materia seca 78%

Proteina 3%

Sacarosa 60-63%
Azucares reductores 3-5%
Sustancias disueltas(diferentes azucares) 4-8%

Agua 16%

Grasas 0.40%
Cenizas 9%

Fuente: (Martin P.C, 2001).


http://www.agroterra.com/p/melaza-de-caa-de-azucar-disponibles

7.2.4. HARINA DE MAIZz

Imagen N° 5: Harina de maiz

Fuente: http://www.canstockphoto.es/imagenes-fotos/harina-ma%C3%ADz.html

18

El grano de maiz (zae mays) es uno de los principales ingredientes de los balanceados, siendo

particularmente apreciado por su alto valor energético, palatabilidad, escasa variabilidad de su

composicion quimica.

Existen diferente tipos de granos: dentado, Flint (duro), harinoso, dulce, pop y ornamental (pod).

De los cuales el més utilizado en la alimentacion animal es el primero. Se han seleccionado

ademas lineas de alto contenido en grasa (10%), en azucar (10%), en amilasa (801%) amilo maiz,

en proteina (26%) o en lisina y triptéfano (opaco 2), pero su uso comercial esta limitado por su
baja productividad. (FEDNA, 2 010).

Tabla N° 6: Composicién quimica de harina de maiz (%)

Humedad Cenizas PB EE Grasa verd. (%EE)
13.8 1.2 7.5 3.6 90
Acidos grasos Ciso | Ciso | Cienr | Ciso | Ciga | Cigz | Cigz | Coo
% Grasa verd. 11.0 20 | 270 | 56.0 | 1.0
% Alimento 0.36 0.06 | 0.87 | 1.81 | 0.03

Fuente: FEDNA,2 010


http://www.canstockphoto.es/imagenes-fotos/harina-ma%C3%ADz.html

7.2.5. HARINA DE PLATANO (Musa paradisiaca)

Imagen N° 6: Harina de platano

Fuente: http://vitacampo.com/?reloaded=true
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Se define la harina de platano (Musa paradisiaca) como el producto deshidratado preparado a partir

de platano verde (Musa paradisiaca), mientras que el polvo proviene de la fruta madura.

También se puede decir que es el polvo fino que se obtiene del platano verde (Musa paradisiaca)

molido ya sea este con su cascara y la pulpa. La harina de platano (Musa paradisiaca) €S obtenida

mediante desecacion y pulverizacion de los frutos de diversas especies de platano (Musa

paradisiaca), la cual sirve de materia prima para la fabricacién de balanceados.

Tabla N° 7: Normas de calidad de la harina del platano (Musa paradisiaca)

Porcentaje de humedad 10-13%
Color Café claro
Olor Agradable

Fuente: INIAP ( Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias)


http://vitacampo.com/?reloaded=true
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7.2.6. CUYES

La produccion de cuyes en Ecuador es en general una actividad rural localizada en la serrania
ecuatoriana, en donde predomina el sistema de crianza tradicional — familiar para producir carne
para autoconsumo, con niveles de produccion bajos. La poblacion estimada es de 15 millones de
cabezas de cuy, la misma que por muchos afios ha tenido un crecimiento muy lento debido a la
poca importancia que el estado ecuatoriano ha dado a esta produccion pecuaria, por lo que la
produccion cavicola ha sufrido de carencia de soporte técnico, falta de recursos para realizar

investigacion.

7.2.6.1. BALANCENADO PARA CUYES EN LA FASE DE ENGORDE

La investigacion se basé en la busqueda del mejoramiento en formulaciones de balanceados

destinadas a la alimentacion de cuyes.

Imagen N° 7: El cuy

Fuente: www.emaze.com

El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (Iniap) y el Gobierno Auténomo
Descentralizado de la Provincia de Cotopaxi, con el fin de mejorar la nutricion y la obtencion de

ingresos econdmicos para las familias, estd impulsando el fomento de la crianza de cuyes.


https://www.emaze.com/@ALWOLLQR/proyecto-cuy
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7.2.6.2. CICLO DE PRODUCCION Y ALIMENTACION DEL CUY

Imagen N° 8: Ciclo productivo

REPRODUCCION EEENp LACTANCIA EEE) RECRIA EEE) ENGORDE

PARTO SEXAJE
DESTETE
REP LAC REC ENG
80 dias ! 1520 dias 10-15 dias 60 dias
. 200gr. 350gr. 1000gr-

EMPADRE - 13 dias
GESTACION :- 67 dias

T meses (D0 diasy

Fuente: ULISES, M. 2010.

7.2.6.3. ACABADO O ENGORDE:

Esta etapa se inicia a partir de la cuarta semana de edad hasta la edad de comercializacién que

esta entre la NOVENA o DECIMA semana de edad y la alimentacién recae en una cantidad de
1000gr diarios.

7.2.7. DESCRIPCION DE DESECHOS A UTILIZAR
7.2.7.1.PLUMAS
Imagen N° 9: Plumas

S .

Fuente: http://www.wattagnet.com/articles/12178-reutilizacion-de-plumas
Las plumas son un subproducto de la industria avicola. Del peso total de un pollo

aproximadamente el 79 % corresponde a carne y carcasa Yy el 2,9 % a las plumas. (Hernandez,
2011).


http://www.wattagnet.com/articles/12178-reutilizacion-de-plumas
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7.2.7.2.COMPOSICION QUIMICA DE LAS PLUMAS

Las plumas a la salida de la planta de faenamiento de pollos, tienen un 30 % de materia seca y
segun analisis realizados en el Laboratorio de Nutricion Animal de la Facultad de Agronomia
(Gonzalez, 2007). El contenido de Proteina Cruda de las plumas varia entre 81 y 90 % segun los
diferentes autores consultados: de 81 a 90% (de Blas et al., 2003), 87 % (Coello et al.2003)

Tabla N° 8: Composicién nutricional de las plumas

Composicién nutricional Unidad Cantidad
Energia metabolizable (aves) Mcal/kg 2,35
Energia digestible (cerdos) Mcal/kg 2,76
Proteina % 85,00
Grasa % 2,50
Ceniza % 3,50

Fuente: http://mundopecuario.com/tema60/nutrientes_para_monogastricos/plumas_harina_hidrolozadaz

7.2.7.3.LAS PLUMAS EN LA ALIMENTACION ANIMAL

El alto contenido proteico de las plumas ha motivado que las mismas sean por muchos afios
objeto de estudio para utilizarlas en la alimentacion animal, pero su alto contenido de queratina la

hace poco digestible por parte de los animales. (Coello, et al. 2003).

7.2.7.4. SANGRE

Imagen N° 10: Sangre del faenamiento de pollos

Fuente: http://sequridadindustrialysaludgranjavicola.blogspot.com

La sangre de pollo es un fluido corporal del ave, rica en nutrientes y apta para el consumo

humano.


http://mundopecuario.com/tema60/nutrientes_para_monogastricos/plumas_harina_hidrolozadaz
http://seguridadindustrialysaludgranjavicola.blogspot.com/
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7.2.7.5. COMPOSICION QUIMICA DE LA SANGRE

En este proceso se utiliza la sangre de animal sin adiccion de ningun otro desperdicio de matanza,

esta se compone de un 80% de agua y un 20% de s6lidos, la gran mayoria es proteina.

Tabla N° 9: Composicién nutricional de la sangre

Composicién 100 %
Energia: 79,00 Kcal.
Carbohidratos: 0,00 g.
Grasas: 1,30 g.
Proteinas: 16,80 g.

Fuente: Dietasan.com, 2015

7.2.7.6. SANGRE PARA LA ALIMENTACION ANIMAL

La materia prima utilizada (sangre fresca) se recoge en establecimientos fiscalizados por 6rganos
competentes. Su procesamiento sucede conforme normas del Ministerio de agricultura bajo
SIF/DIPOA n° 0004/4618. (Patos de Minas-MG)

La sangre se usa como ingrediente para la fabricacion de balanceados como raciones de animales

y se comercializa en la avicultura, la cria de cerdos y en las raciones de animales domésticos.

7.2.7.7. VISCERAS

Imagen N° 11: Visceras

Fuente: Peladora de polos HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS
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Son desechos de la operacion del faenamiento, que consiste en la extraccion total de los aparatos

digestivo y respiratorio y de la extraccion del higado y el corazén del ave.

Las visceras son oOrganos grandes y las mas utilizadas son: el corazon, los pulmones y el
estomago. Resultados provenientes de investigaciones han revelado que ciertos drganos
viscerales del pollo, como el corazén contienen mas del 80% de proteinas de excelente calidad.
(Imam, E. 2012)

7.2.8. PROCESOS DE OBTENCION DE HARINAS DE LOS DESECHOS
OBTENIDAS DEL FAENAMIENTO
Una vez finalizado el faenamiento de aves, los distintos desechos organicos se deterioran
rapidamente aumentando significativamente su carga bacteriana. En las visceras de pollo este
proceso se acelera ain méas porque estan en contacto con los excrementos, que por su naturaleza,

tienen una elevada carga de microorganismos.

Es por ello que se debe evitar introducir las visceras al proceso de elaboracion de subproductos
en estas condiciones, ya que el resultado serd una harina de visceras de pollo de muy baja calidad,
baja estabilidad y alto contenido de bacterias, cabe anotar que estos valores dependen de la
calidad y pardametros del procesamiento de las harinas. (Parzanese, M. 2010).

Nutrientes de desechos de las aves

Los productos animales son generalmente clasificados como proteinas de origen animal o grasas.
Estos han sido importantes para la industria animal y avicola durante muchos afios, para

proporcionar los nutrientes esenciales y la energia para animales y aves.

En nuestro pais no hay estadistica respecto al reciclaje de las materias primas en cuestion, es por

ello que se tomaran datos externos a nuestra realidad como punto de partida.

Alrededor de 4.2 millones de TN de Proteinas de Origen Animal, incluyendo harina de carne y
hueso, harina de pluma, harina de sangre y harina de subproductos avicolas. (Washington, 1998)



7.29. CONTAMINACION MICROBIANA
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En una planta dedicada al faenamiento de aves siempre hay presencia de microorganismo las

cuales se dan un analisis al final de la produccion para determinar que agentes estan presentes

luego de la produccion.

Tabla N° 10: Contaminacién microbiana

Evaluacién de contaminacién microbiana en una

planta de faenamiento de aves de corral

Ensayos realizados Unidad Resultado Métodos / Ref.
Aerobios mesofilos UFC/g* 1,1x10* NTE INEN 1529-5

Escherichia coli UFC/g* 11,3 AOAC 991.14
Staphilococus aureus UFC/g* NTE INEN 1529-14
Salmonella 1/25g** ---- NTE INEN 1529-15

Fuente: Arboleda Mera, 2013

7.2.10. CONTAMINACION POR DESECHOS CAUSADAS POR EL
FAENAMIENTO DE POLLOS.

Las técnicas de faenamiento adecuados aun son precarias, esto se debe fundamentalmente a la

falta de infraestructura tecnologica, lo cual, muchas de las veces, impide el cumplimiento estricto

de las normas higiénico-sanitarias, esto en si al pasar del tiempo se vuelve muy delicado ya que

ocasiona varias complicaciones al no tener

donde desembocar los desechos obtenidos de

faenamiento, y lo que se realiza facilmente es desechar a los terrenos utilizando como abono sin

tratamiento, basandonos en las leyes ambientales estas no son participes de cumplimiento , sino,

causantes de enfermedades al ser humana, proliferacion de microorganismos patogenos,

crecimiento de plagas y contaminacion de cultivos. (Ricarte, S. 2005).



26

7.3.MARCO CONCEPTUAL.:

7.3.1. Aminoacidos
Los aminoacidos son las unidades quimicas o elementos constitutivos de las proteinas que a
diferencia de los demés nutrientes contienen nitrogeno.

7.3.2. Antioxidantes
Los antioxidantes son sustancias naturales o fabricadas por el hombre que pueden prevenir o
retrasar algunos tipos de dafios a las células.

7.3.3.  Animales no rumiantes

Los no rumiantes (en este caso: cerdos) poseen un aparato digestivo sencillo con sélo un
compartimento y que, a diferencia de los no rumiantes, no son capaces de digerir los
carbohidratos estructurales presentes en las plantas (Celulosa, Hemicelulosa y Pectina, las dos
primeras constituyentes de la fibra). Por lo tanto, en estos animales, el consumo de fibra es
limitado causando, un exceso, alteraciones digestiva.

7.3.4. Balanceados

Se le conoce como alimento balanceado porque es un alimento desarrollado para que cubrir
todas las necesidades nutricionales de nuestra mascota en condiciones normales, de ahi que se
Ilame balanceado.

7.3.5. Carga bacteriana

Es el nimero y tipo de microorganismos viables presentes en un elemento determinado.

7.3.6. Deshidratacion
La deshidratacién ha sido desde siempre el mejor sistema de conservar los alimentos: se trata de
extraer solamente el agua, mediante calor suave que no altera los nutrientes.

7.3.7. Digestibilidad

La digestibilidad es una forma de medir el aprovechamiento de un alimento, es decir, la facilidad

con que es convertido en el aparato digestivo en sustancias Utiles para la nutricion. Comprende
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dos procesos, la digestion que corresponde a la hidrolisis de las moléculas complejas de los
alimentos, y la absorcion de pequefias moléculas (aminoacidos, &cidos grasos) en el intestino.
7.3.8. Faenamiento
El objetivo principal del faenamiento de pollo de carne, es el producir carne de consumo humano,
sin embargo, el proceso genera subproductos comestibles y no comestibles, que son utilizados
para la fabricacion de embutidos, alimentos balanceados para mascotas
7.3.9. Lisina
La lisina es un amino&cido esencial y necesario para la sintesis de proteina, asi como para el
metabolismo de los carbohidratos y los acidos grasos.
7.3.10. Palatabilidad

El concepto de palatabilidad, también puede ser referido al consumo a libre acceso de alimento
sobre algunas fracciones de la dieta, por lo que ofrecer cantidad suficiente de alimento de tal

forma que el animal lo pueda seleccionar puede ser recomendado.

7.3.11. Plumas

La pluma es un elemento que forma parte del cuerpo de todas las aves, vuelen estas o0 no, y que
sirve para recubrir su piel del frio, viento, agua u otros elementos del ambiente, permitiéndoles

protegerse mejor.

7.3.12. Proceso
Un proceso es una secuencia de pasos dispuesta con algun tipo de l6gica que se enfoca en lograr
algun resultado especifico.

7.3.13. Proteinas

Las proteinas son moléculas complejas imprescindibles para la estructura y funciéon de las
células. Su nombre proviene del griego proteos que significa fundamental, lo cual se relaciona

con la importante funcién que cumplen para la vida.
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7.3.14. Queratina
La queratina es un tipo de proteina que contribuye al endurecimiento de la capa superficial de la
piel y del pelo, las plumas, las pezufias, los cuernos y otros derivados.

7.3.15. Sangre

La sangre de pollo es un fluido corporal del ave, rica en nutrientes y apta para el consumo
humano. Su importancia nutricional radica en su muy elevado aporte de hierro, un mineral en
deficiencia en muchos grupos poblacionales.

7.3.16. Subproducto

Un subproductoes un producto secundario y a veces, inesperado. También se
Ilama subproducto al residuo de un proceso al que se le puede sacar una segunda utilidad. No es
un desecho porque no se lo elimina sino que se lo usa para otro proceso.

7.3.17. Valor energético

El valor energético o valor cal6rico de un alimento es proporcional a la cantidad de energia que
puede proporcionar al quemarse en presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es la cantidad
de calor necesario para aumentar en un grado la temperatura de un gramo de agua.

7.3.18. Visceras

Son residuos provenientes del proceso de faenamiento de aves.
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8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS

¢La deshidrataciéon artesanal influye en el contenido nutricional y microbiol6gico de las

harinas de sangre plumas y visceras?

Al elaborar las diferentes harinas de sangre, plumas y visceras con la deshidratacion artesanal no
influye en el contenido nutricional y microbiologico por ende la obtencion de los subproductos
cumplen con las propiedades necesarias para ser harinas e incluso mantiene sus caracteristicas

nutricionales.

¢Se obtendra un balanceado para cuyes en la fase de engorde a base de los desechos

(sangre, plumas y visceras)?

Por el método de tanteo se obtiene un balanceado para cuyes en la fase de engorde a base de los
desechos (sangre, plumas y visceras), en base a la proteina de las materias primas para ajustar su

concentracion.

¢Las propiedades fisico-quimicas y microbioldgicas de los balanceados para cuyes en la fase

de engorde cumplen con los requerimientos establecidos por la norma INEN 1829:20147?

Los andlisis recibidos por parte del laboratorio Multianalityca determinan que los balanceados
cumplen con los estandares establecidos por la norma INEN 1829:2014, asi también en
comparacion con otro balanceado patron (BIOMENTOS) muestran que las propiedades de los

balanceados poseen caracteristicas relevantes y satisfactorias para la alimentacion de cuyes.
9. METODOLOGIA
9.1. Materiales para la elaboracion

9.1.1. Materias primas

- Plumas
- Sangre

- Visceras



9.1.2. Insumos

- Harina de maiz
- Harina de platano

- Melaza

9.1.3. Equipos

- Horno casero con temperatura entre 95+ 5.
- Molino artesanal

- Aplastador de metal

- Cocina industrial

- Rodillo de madera

9.1.4. Materiales de proceso

- Mandiles

- Cofias

- Mascarilla

- Guantes de latex

- Guantes de caucho

- Botas

- Cucharas de palo

- Coladera

- Cucharon

- Bandejas

- Recipientes de pléasticos
- Balanzas

- Olla de acero inoxidable
- Cuchillos

- Moldes

- Fundas pléasticas

- Dioxpar

- Fundas



Fosforos

Gaveta de pléastico

Agua

9.1.5. Equiposy materiales de oficina

9.2.Metodologia de la elaboracion

9.2.1. Descripcion de proceso de elaboracion de harinas

Computadora
Celulares
Impresora
Papel

Cd

Memory USB
Cémara digital

Internet

Teléfono convencional

Lapiz
Esferos

Marcadores

9.2.1.1.Proceso para la obtencion de harina de plumas

RECEPCION DE MATERIA PRIMA:

31

Se obtiene las plumas de la peladora de pollos “HERMANOS PALACIOS Y

ASOCIADOS”.

Fotografia N° 1: Plumas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)
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LAVADO:

- Se ubico en canastillas que contiene agujeros que facilit6 el escurrido.
- El primer lavado se realiz6 con agua.

- Segundo lavado con cloro al 0.2% agitandolo durante 30 minutos.

Fotografia N° 2: Lavado de plumas

U

COCCION:

- Se sometio6 a coccion durante 2 horas, este proceso se lo realiz6 con el fin de eliminar la
carga microbiana que contiene las plumas.

- Posteriormente se realizo el enfriamiento, la eliminacion de exceso de agua.

DESHIDRATACION:

- Se realizd en un horno artesanal a una temperatura constante de 95+5.por un tiempo

aproximado de 4 horas
Fotografia N° 3: Deshidratado de plumas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)
ENFRIAMIENTO:

- Sedejé enfriar a temperatura ambiente.



MOLIENDA:

- Se utiliz6 uno molino artesanal de manivela.

ENVASADO:

- Se envaso en fundas de polietileno de 500 g

- El sellado se realiz6 con la selladora de pedal.

ALMACENADO:

- El almacenamiento se realizd a temperatura ambiente ya que es un producto.

Diagrama de flujo N° 4

Proceso de elaboracion de harina de plumas

Recepcién de materia prima
v

t* 0min

T:90°C
t: 2 horas

\2

Coccion

Cloro 0.2 % Lavado | Enjuague en

canastillas

\4

Deshidratacion

\Z

Temperatura
ambiente

Enfriamiento

\

Molienda

v

Envasado

v

Almacenadon

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco( 2016)

Temperatura
constante de 95
5°C

t: 4 horas
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9.2.1.2.Proceso para la obtencion de las harina de visceras

Recepcion de materia prima

- Obtenida de la peladora de pollos “HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS”.

Fotografia N° 4: Obtencidn de visceras

Fuente:Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

LAVADO:

- Serealiz6 un lavado previo con el fin de eliminar residuos.

- El segundo lavado se realizo con 0.2 % de cloro durante 30 minutos.

Fotografia N° 5: Visceras

Fuente:Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)

COCCION:

- Se sometio a coccion de 90 °C durante 15 minutos esto se lo realizé con el fin de reducir

la carga microbiana que poseé.
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DESHIDRATACION:

- Se ubicé en un horno a 95 + 5 °C por un tiempo de aproximadamente de 3 horas,
extendiendolas de la manera que no queden una sobre otra y permitio la deshidratacion

una uniforme.

Fotografia N° 6: Deshidratacién de visceras

Fuente:Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)

ENFRIAMIENTO:
- Seguidamente se dejo reposar a temperatura ambiente.
MOLIENDA:

- La molineda se realiz6 con un molino artesanal a manibela bien desinfectado para que no
haya contaminacion cruzada y se obtuvo un producto libre de microorgamismos

patdgenos.

ENVASADO:

- Seenvaso en fundas de polietileno de 500g.

- El sellado se realizé con la selladora de pedal.
ALMACENAMIENTO:

- Se almacend a temperatura ambiente.
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Diagrama de flujo N° 5

Elaboracion de harina de visceras

Recebcidén de materia brima
) \/
Cloro 0.2% Prelavado 1 Agua potabilizada
t: 30 minutos
— T:90°C
Coccién [ T
t: 15 minutos
\4
Deshidratacion (horno) Temperatura
v constante de 95
50C
ambiente \l/
Molienda
\%
Envasado
v
Almacenado

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)

9.2.1.3.Proceso para la obtencion de las harina de sangre

RECEPCION DE MATERIA PRIMA:

- Obtenida de la peladora de pollos “HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS”.
Posteriormente se bajé la temperatura de 8-10°C para que se coagule evitar la

proliferacion de bacterias.
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Fotografia N° 7: Sangre

Fuente:Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

COCCION:

- Lacoccidn de la sangre se lo hizo a una temperatura de 702C por un tiempo de 20 minutos
evitando el hervor para proteger los nutrientes que posee.
DESHIDRATACION:

- Lasangre cocinada se ubico en el horno artesanal la misma que estuvo a una temperatura
de constante 95 + 5 °C durante 3 horas para que se vaya evaporando lentamente vy se

obtuvo una textura crujiente.

Fotografia N° 8: Deshidratacién de la sangre

——

Fuente:Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)

ENFRIAMIENTO:
- Se dej6 reposar a temperatura ambiente para que se estabilice su dureza.

MOLIENDA:

- Se sometio al molino y obtuvimos la harina



ENVASADO:

- Se envaso en fundas de polietileno de 500g.

- El sellado se realizé con la selladora de pedal.
ALMACENADO:

- Sealmacené a temperatura ambiente.

Diagrama de flujo N° 6

Elaboracion de harina de sangre

Recencion de materia brima
\4

Enfriamiento - 8-10°¢°C

\/
Coccion

T:70°C
t: 20 min

38

v Temperatura

constante de 95
Deshidratacion 5 oC

t: 3 horas

\Z

Temperatura Enfriamiento
ambiente \l/

Molienda
\/

Envasado

Y

Almacenado

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)
9.2.2. Metodologia de elaboracion del balanceado

Se realizé un analisis fisicoquimico y microbiologico de las harinas de (plumas, sangre y
visceras) para la elaboracion del balanceado se utilizé el método de tanteo presentado en el

siguiente cuadro.



9.2.2.1.Formulaciones para la elaboracion del balanceado

Balanceado 1

Tabla N° 11: Formulacion de balanceado 1
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Materia prima Formulacion Cantidad de proteina Cantidad en gramos
Harina de visceras 59.18 * 20/ 100 11.836 100 g

Harina de platano 2.9*50/100 1.45 2509

Harina de maiz 7.5*20/100 15 1009

Melaza 3*10/100 0.3 50 g

Total 15.086 500 g

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

Balanceado 2

Tabla N° 12: Formulacién de balanceado 2

Materia prima Formulacion Cantidad de proteina Cantidad en gramos
Harina de sangre 83.71*15/100 12.55 759

Harina de platano 2.9*50/100 1.45 250 ¢

Harina de maiz 7.5*20/100 15 100 g

Melaza 3*15/100 0.45 7549

Total 15.95 5009

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

Balanceado 3

Tabla N° 13: Formulacion de balanceado 3

Materia prima Formulacion Cantidad de proteina Cantidad en gramos
Harina de plumas 85.53 *15/100 12.82 759

Harina de platano 2.9*50/100 1.45 2509

Harina de maiz 7.5*20/100 15 100 g

Melaza 3*15/100 0.45 7549

Total 16.22 500 ¢

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

Nota:

Segtn la “Fundacion para el Desarrollo de la Nutricion Animal” la presente formulacion del

balanceado elaborado a base de harina de plumas no es viable debido a que la materia prima (H.
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plumas) no es digerible en la alimentacién de los animales por lo cual provocaria dafios en el

aparato digestivo de los animales y la muerte.

La harina de plumas es un concentrado proteico (81-86% PB) muy rico en a-queratina, al igual
que el pelo o la lana. Esta proteina se caracteriza por su fuerte estructura secundaria y terciaria,
con una elevada proporcion de puentes disulfuro entre residuos de cistina. Debido a su
concentracion en aminoacidos con grupos hidrofébicos (fenilalanina, isoleucina, valina y
alanina), su solubilidad en agua es muy baja. Como consecuencia, y pese a la ausencia de factores
anti nutritivos, la a-queratina en estado natural es muy poco digestible (< 5%), como se

demuestra por la presencia de bolas de pelo en el aparato digestivo de los animales.

Una limitacion al uso de la harina de plumas hidrolizada en alimentacion animal es su
desequilibrio en aminoacidos esenciales. Tiene una concentracion muy elevada en cistina y alta

en treonina y arginina, pero es deficitaria en metionina, lisina, triptéfano e histidina.

La harina de plumas es una fuente de proteina indegradable (70% PB) pero solo relativamente
digestible en el intestino (70%) y desequilibrada en aminoacidos. Por ello puede dar lugar a
déficits de metionina y lisina absorbidas en el intestino en animales de alta produccion si no se

suplementa adecuadamente.

Fuente: FEDNA (Fundacidn para el Desarrollo de la Nutricion Animal)

9.2.2.2. Metodologia general del balanceado

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

- Después de los analisis se formuld las concentraciones las que se visualizan en las tablas

11,12 y 13, las cuales se receptaron y ubicaron para el siguiente proceso.
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Fotografia N° 9: Recepcion de materias primas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

PESAJE DE MATERIA PRIMA

- De acuerdo a las formulaciones se peso las materias primas en distintos porcentajes

tomando en cuenta que la balanza este bien calibrada.

Fotografia N° 10: Recepcion de materias primas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)
MEZCLADO

- Secolocd las distintas harinas en la bandeja de plastico.



Fotografia N° 11: Mezclado

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)
HOMOGENIZADO

- Se procedi6 a la homogenizacion de las materias primas de caracteristica sélida

Fotografia N° 12: Homogenizado de materias primas solidas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

- Una vez homogenizada la mezcla agregamos la materia prima liquida y la revolvemos

nuevamente hasta tener la caracteristica de un balanceado.

Fotografia N° 13: Homogenizado de materias primas liquidas

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco ( 2016)
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ENVASADO

- Se envaso en fundas de polietileno de 500g.
- El sellado se realizé con la selladora de pedal.
ALMACENADO

- Sealmacené a temperatura ambiente.
Diagrama de flujo N° 7

OBTENCION DEL BALANCEADO

RECEPCION DE MATERIA PRIMAS

PESAJE DE MATERIA PRIMAS

MEZCLADO

HOMOGENIZADO

ENVASADO

ALMACENADO

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco (2016)

9.3.Balance de materia

9.3.1. Harina de plumas

Agua

3 kilogramos
7 ki|0gramOS } COCCIO'N >
de plumas

\

BALANCE GENERAL % Humedad e
A+B=C+D

6 kilogramos
de plumas

43



BALANCE PARCIAL
DESPEJAR C
A+B=C+D

743 =C+6
C=-6+7+3
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ﬁ

% Humedad
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DESHIDRATACION

BALANCE GENERAL

A=B+C

BALANCE PARCIAL

A=B+C
B=A-C
B=6-5
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plumas
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BALANCE GENERAL
A=B+C

BALANCE PARCIAL

A+B=C
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B=A-C
B=5-48
B = 0.2 kilogramos

9.3.2. Harina de sangre

6 kilogramos de

sangre

BALANCE GENERAL

A+B=C
BALANCE PARCIAL
C=A-B
C=6-5

C=1 kilogramos

5 kilogramos de sangre

v

COCCION
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BALANCE GENERAL
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BALANCE PARCIAL
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DESHIDRATACION

»l 4 kilogramos de sangre
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4 kilogramos de sangre

BALANCE GENERAL
A=B+C

BALANCE PARCIAL
B=A-C
B=4-3.7

B=0.3 kilogramos

9.3.3. Harina de visceras

de visceras

BALANCE GENERAL
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BALANCE PARCIAL
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A

L 5 MOLIENDA
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LAVADO
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visceras
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BALANCE GENERAL
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BALANCE PARCIAL
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2 kilogramos de MOLIENDA
visceras AN |
v
Perdida en molino
BALANCE GENERAL °
A=B+C

BALANCE PARCIAL
A=B+C
B=A-C
B=2-19

B = 0.1 kilogramos

10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

1.9 Kilogramos de harina

visceras

Resultado de harinas con el método de deshidratacion en horno

Tabla N° 14: Resultado fisico - quimico de harina de plumas

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
PROTEINA (F:6.25) % 85.55
GRASA % 3.77
FIBRA BRUTA % 0.00
HUMEDAD % 9.77
CARBOHIDRATOS % 0.00
CENIZAS % 0.93

Fuente: Laboratorio de analisis y aseguramiento de calidad Multianalityca

Discusion de resultado

48

La harina de plumas que fue elaborada mediante el método artesanal se ha tomado énfasis en

el porcentaje de proteina de 85.55 % y la digestibilidad, lo que no permitira estar presente en las
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formulaciones de los balanceados debido a la gran cantidad de cistina, lo cual no permite que sea
digerible, también se obtuvo en los resultados expuestos por el laboratorio de andlisis el

porcentaje de grasa 3.77 %, humedad 9.77 % y cenizas 0.93%.

Tabla N° 15: Resultado microbiol6gicos de harina de plumas

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
RECUENTO DE

AEROBIOS TOTALES UFCl/g 1.2x10°
RECUENTO DE E.Coli UFC/g <10
RECUENTO DE S.AUREOS UFClg <10
SALMONELLA.spp Deteccion/25 g | AUSENCIA
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10
RECUENTO DE

LEVADURAS UFC/g <10

Fuente: Laboratorio de analisis y aseguramiento de calidad Multianalityca
Discusion de andlisis

En los resultados entregados por el laboratorio Multianalityca de los anélisis microbioldgicos
se obtuvo el recuento de aerobios totales de 1.2x10° recuento de E. Coli <10, recuento de S.
Aureos <10, salmonella ausencia, recuento de mohos <10 y recuento de levaduras de <10 lo que
permite estar dentro de los pardmetros de las harinas para la elaboracion de los balanceados,

tomando como referencia microbioldgica la siguiente tabla obtenida RTE INEN 187.

Tabla N° 16: Resultado fisico - quimico de harina de sangre

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
PROTEIINA (F:6.25) % 83.51
GRASA % 1.3
FIBRA BRUTA % 0.00
HUMEDAD % 10.09
CARBOHIDRATOS % 1.25
CENIZAS % 3.65

Fuente: Laboratorio de andlisis y aseguramiento de calidad Multianalityca
Discusidn de resultados

En los resultados entregados por el laboratorio Multianalityca, mencionan que el porcentaje de
proteina es de 83.51% lo que permiti6é la formulacion del balanceado, obteniendo también los
resultados de grasa 1.3 %, humedad 10.9 %, carbohidratos 1.25 %, cenizas 3.65%.
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Tabla N° 17: Resultado microbioldgicos de harina de sangre

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
RECUENTO DE AEROBIOS

TOTALES UFC/g 9.0 x10°
RECUENTO DE E.Coli UFC/g <10
RECUENTO DE S.AUREQS UFClg <10
SALMONELLA.spp Deteccion/25g | AUSENCIA
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10

Fuente: Laboratorio de andlisis y aseguramiento de calidad Multianalityca
Discusion de analisis
En los resultados del analisis microbioldgico expuestos en la tabla 17 manifiestan que se obtuvo
el recuento de aerobios totales de 9.0 x10°, recuento de E. Coli <10, recuento de S. Aureos <10,

Salmonella.spp ausencia, recuento de mohos <10 y recuento de levaduras de <10 lo que permite

estar dentro de los parametros de las harinas para la elaboracion de los balanceados.

Tabla N° 18: Resultado fisico-quimico de harina de visceras

PARAMETROS UNIDAD |RESULTADO
PROTEINA (F:6.25) % 59.18
GRASA % 24.48
FIBRA BRUTA % 0.00
HUMEDAD % 7.81
CARBOHIDRATOS % 5.15
CENIZAS % 3.38

Fuente: Laboratorio de andlisis y aseguramiento de calidad Multianalityca

Discusion de analisis

Con los resultados del andlisis fisico-quimico de las harinas de visceras visualizado en la tabla
18, se obtuvo un porcentaje de proteina de 59.18 % lo cual permitié el aprovechamiento de la
misma en la elaboracion de los balanceados, también se tubo grasa 24.48 %, humedad 7.81 %,
carbohidratos 5.15 %, cenizas 3.38 %.
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Tabla N° 19: Resultado microbiol6gicos de harina de viscera

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
RECUENTO DE AEROBIOS

TOTALES UFClg <10
RECUENTO DE E.Coli UFC/g <10
RECUENTO DE S.AUREQOS UFC/g <10
SALMONELLA.spp Deteccion/25 g AUSENCIA
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10

Fuente: Laboratorio de andlisis y aseguramiento de calidad Multianalityca

Discusién de analisis

Con los analisis realizado en el laboratorio Multianalityca se obtuvo el recuento de aerobios
totales de <10, recuento de E. Coli <10, recuento de S. Aureos <10, salmonella.spp ausencia,
recuento de mohos <10 y recuento de levaduras de <10 lo que permite cumplir con los

pardmetros de las harinas para la elaboracién de los balanceados, tabla 19.

DISCUSION DE ANALISIS
ANALISIS EN COMPARACION CON OTRO BALANCEADO.
Cuadros de comparacion de los balanceados 1y 2

Para la discusion de los resultados fisico-quimicos de los balanceados se tomara como referencia
el balanceado BIOMENTOS para la alimentacion de cuyes debido a que son productos que se
encuentran bajo un sistema de gestion de INOCUIDAD ALIMENTARIA certificado con la
norma 1SO 22000:2005.
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RESULTADOS BALANCEADOS 1

RESULTADO FISICO QUIMICO

Tabla N° 20: Composicién del balanceado

CUYES
ENGORDE
PROTEINA BRUTA (min) 15% - 18%
GRASA (min) 4%
FIBRA BRUTA (méx.) 9%
CENIZAS (méx.) 6%
HUMEDAD (méx.) 13%

Fuente:http://www.bioalimentar.com

Tabla N° 21: Resultado fisicoquimico del balanceado 1

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
GRASA % 3,21
FIBRA BRUTA % 3,68
PROTEINA(F:6,25) % 18,18
HUMEDAD % 9,45
KCAL/100g 343,1
CALORIAS KJ/100 g 1437,71
CARBOHIDRATOS % 64,88
CENIZAS % 2,6
CALCIO mg/kg 1994,02
FOSFORO mg/100g 11,33

Fuente: Laboratorio Multianalityca
Discusion de analisis nutricional

Los resultados obtenidos en el analisis nutricional realizados en el laboratorio Multianalityca,
muestra que el balanceado 1 se encuentra dentro de los parametros establecidos para la
alimentacion de cuyes en la fase de engorde de acuerdo al balanceado patron (BIOMENTOS ) se
tomado como referencia en su composicion la proteina y grasa, estableciendo los resultados del
laboratorio que se presenta en el cuadro de comparacion el porcentaje de proteina 18.18% y grasa
3.21%, estando éstos dentro de los parametro debido a que los balanceados de BIOMENTOS
estan disefiados para brindar a los cuyes los nutrientes indispensables para cada una de las fases

de produccion como se presenta en el cuadro, con el fin de lograr los mejores beneficios


http://www.bioalimentar.com/
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econodmicos en la explotacién cuyicola, debido a que son productos bajo un sistema de gestion de
INOCUIDAD ALIMENTARIA certificado con la norma ISO 22000:2005, ademés se obtuvo en
los analisis fibra 3.68%, humedad 9.45%, calorias KJ/100g 1437.71, carbohidratos 64.84%,
cenizas 2.60% y fosforo 11.33%.

Discusién de Analisis microbiol6gicos balanceado 1

Para la discusion de los resultados microbioldgicos y humedad se tom6 como referencia la norma
INEN1829:2014 de Alimentos Balanceados.

Tabla N° 22: Requisitos norma INEN

MICROORGANISMO M M
ENTEROBACTERIAS ufc/g 102 10°
SALMONELLA * Ausencia/25 g -
VALOR
REQUISITO MINIMO MAXIMO
HUMEDAD % - 13,00%

Fuente: NORMAS_2014/AC0O/17122014/nte-inen-1829-1r.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2014/

Tabla N° 23: Analisis microbioldgicos

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO
RECUENTO DE MOHOS UFClg 30
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10
RECUENTO DE ENTEROBACTERIAS UFClg 3.9x10°

10
RECUENTO DE E.Coli UFC/g )
SALMONELA spp Deteccion/25 g AUSENCIA

Fuente: Laboratorio Multianalityca

Discusioén de resultados

El balanceado debe cumplir con los requisitos indicados en la norma INEN1829:2014 de
Alimentos Balanceados para Aves de Produccion Zootécnica. En la cual establecen parametros
necesarios de un balanceado de niveles microbiologicos, los resultados reportados en el
laboratorio de analisis se encuentran dentro de los parametros establecidos por la norma
INEN1829:2014 la misma que manifiesta un nivel maximo de 10°y la humedad 13% lo que
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significa aceptable el balanceado para la alimentacion de cuyes en la fase de engorde teniendo
recuento de Eterobacterias 3.9x10% recuento de mohos <10, recuento de levaduras <10, recuento

de E.Coli <10, slmonella.spp ausencia.

RESULTADOS BALANCEADO 2

Tabla N° 24: Composicién del balanceado

| Cuyicula T _coyes 1

CUYES ENGORDE
PROTEINA BRUTA (min) 15% - 18%

GRASA (min) 4%
FIBRA BRUTA (méx.) 9%
CENIZAS (méx.) 6%
HUMEDAD (méx.) 13%

Fuente: http://www.bioalimentar.com/index.php/unidades-de-negocio/productos-

industriales/nutricion-pecuaria/cuyes

Tabla N° 25: Analisis nutricional balanceado 2

UNIDAD |RESULTADO
GRASA % 0,8
FIBRA BRUTA % 1,84
PROTEINA(F:6,25) % 17,34
HUMEDAD % 11,38

KCAL/100g 341,6
CALORIAS KJ/100 g 14313
CARBOHIDRATOS % 61,3
CENIZAS % 2,38
CALCIO mg/Kg 1987,48
FOSFORO mg/100g 11,29

Fuente: Laboratorio Multianalityca
Discusién de analisis nutricional

Los resultados obtenidos del analisis nutricional realizados en el laboratorio Multianalityca,
manifiesta que el balanceado 2 se encuentra dentro de los parametros establecidos para la
alimentacion de cuyes en la fase de engorde de acuerdo al balanceado patron (BIOMENTOS ),
tomado como referencia en su composicion la proteina y grasa, estableciendo los resultados del
laboratorio que se presenta en el cuadro de comparacion el porcentaje de proteina 17.34% y grasa
4.22 %, estando dentro de los parametros, debido a que los balanceados de BIOMENTQOS estan

disefiados para brindar a los cuyes los nutrientes indispensables para cada una de las fases de


http://www.bioalimentar.com/index.php/unidades-de-negocio/productos-industriales/nutricion-pecuaria/cuyes
http://www.bioalimentar.com/index.php/unidades-de-negocio/productos-industriales/nutricion-pecuaria/cuyes
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produccion como se presenta en el cuadro, con el fin de lograr los mejores beneficios econdmicos
en la explotacion cuyicola, debido a que son productos bajo un sistema de gestion de
INOCUIDAD ALIMENTARIA certificado con la norma ISO 22000:2005, ademés se obtuvo en
los analisis fibra 1.84 %, humedad 11.38 %, calorias KJ/100g 1431.30, carbohidratos 61.30 %,
cenizas 2.36 % y fosforo 11.29%.

Tabla N° 26: Requisitos norma INEN

MICROORGANISMO M M
ENTEROBACTERIAS ufc/g 102 10°
SALMONELLA * Ausencia/25 g -
VALOR
REQUISITO MINIMO MAXIMO
HUMEDAD % - 13,00%

Fuente: NORMAS_2014/AC0O/17122014/nte-inen-1829-1r.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2014/

Tabla N° 27: Analisis microbiolégicos

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO

RECUENTO DE MOHOS UFCl/g 30

RECUENTO DE

LEVADURAS UFClg 10

RECUENTO DE

ENTEROBACTERIAS UFCl/g 4,8x10°
<10

RECUENTO DE E.Coli UFClg

SALMONELA.spp Deteccion/25g | AUSENCIA

Fuente: Laboratorio Multianalityca

Discusion de analisis microbioldgicos

El balanceado debe cumplir con los requisitos indicados en la noma INEN1829:2014 de
Alimentos Balanceados para Aves de Produccion Zootécnica. En la cual establecen parametros
necesarios de un balanceado de niveles microbiologicos, los resultados reportados en el
laboratorio de analisis se encuentran dentro de los pardmetros establecidos por la norma
INEN1829:2014 la misma que manifiesta un nivel maximo de Enterobacterias 10°y la humedad
13% lo que significa aceptable el balanceado para la alimentacion de cuyes en la fase de engorde
teniendo recuento de Eterobacterias 4.8 x10?, recuento de mohos 30, recuento de levaduras 10,

recuento de E.Coli <10, salmonella.spp ausencia.
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11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS):
11.1. Impacto ambiental

El proyecto BALANCEADOQOS J.E- PALACIOS Y ASOCIADOS, posee un impacto ambiental
relevantemente bajo, ya que se buscé disminuir la contaminacion que generan plantas faenadoras
de pollo con sus desperdicios, los mismos que son utilizados para la formaciéon de un alimento

balaceado para cuyes.

11.2. Impacto socioeconémico

El presente proyecto busca brindar un nuevo suplemento en la alimentacion de cuyes el cual serd
accesible para las personas del sector que esta ubicada la planta de faenamiento de pollos
HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOQOS, para que las mismas abran una nueva linea de
subproductos, utilizando los desechos generados de la misma y asi generen méas fuentes de
empleo en las comunidades, generando subproductos amigables con el medio ambiente, cabe
recalcar que una de las materias primas obtenidas en este proyecto como es la harina de plumas
es una gran materia prima utilizada como fertilizantes, asi dando un buen uso en materia

agropecuaria.

12. PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Tabla N° 28: Costos de materiales usados para la elaboracion de las harinas y balanceados

Materiales Unidad | Cantidad Costo Unitario | Costos Total $
Canastas de plasticos - 2 7 14
Baldes de plasticos - 3 5 15
Filtradores - 1 3 3
Cucharas - 4 0.60 2.40
Fundas de 500g - 9 0.5 0.45
Bandejas - 3 8 24

Gas licuado - 1 30 30
Ollas - 3 9 27
Total - 89.35

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco

Anélisis e Interpretacion de la tabla 28

El costo de los materiales totales es de 89.35 $ los cuales son utilizados para la elaboracion de

harinas de los desechos (plumas, sangre y visceras) y los diferentes balanceados.



Tabla N° 29: Gastos en produccién

Materiales Cantidad Costos Total $

Gas licuado - 2.50

Mano de obra - 10

Luz - 0.30
Total 12.8

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco

Anélisis e Interpretacién de la tabla 29
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Los gastos de produccion hace referencia al tiempo de elaboracion de las harinas, asi el costo de

mano de obra se basa en el salario basico sacando un estimado, el trabajo esta realizado por dos

personas por lo cual la mano de obra seria de 10 $ diarios, en este caso no se necesita de muchos

operarios ya que la produccion es artesanal, entonces el costo de produccion es de 12.8 para las

tres harinas, y el costo para cada harina seria de 4.26 $.

Tabla N° 30: Costos de elaboracion de harina de plumas

Materia Prima Unidad Cantidad Costo Unitario$ | Costos Total $
Plumas Kg 7 - -

Agua Galones 2 1.25 2.50
Cloro 0.2% ml 1 sobre de 250 0.30 0.30
Total - 2.80

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco

Costos de harina de plumas maés gastos de produccion.

CP=4.26+2.80=7.06

Analisis e Interpretacion de la tabla 30

El costo de elaboracion de harina de plumas mas gastos de produccion, da un costo total de 7.06

$ en 4.8 kg de harina plumas.

Costos de elaboracion de harina de sangre

La materia prima (sangre) no posee algun costo, por lo cual tiene un valor Unicamente de gastos

de produccion de 4.26 para la obtencién de 3.7 kg



58

Tabla N° 31: Costos de elaboracién de harina de visceras

Materia Prima Unidad Cantidad Costo Unitario Costos Total
Visceras Kg 6 - -
Agua Galones 4 1.25 5.00
Cloro 0.2% mi 1 sobre de 250 0.30 0.30
Total - 5.30

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco

Costos de harina de visceras mas gastos de produccion.
CP=426+5.30=956%
Analisis e Interpretacion de la tabla 31

El costo de elaboracion de harina de plumas mas gastos de produccién, da una suma total de 9.56

$ en 1.9 kg de harina plumas.

Tabla N° 32: Costo de elaboracion del balanceado 1

Materias primas Cantidad Costo
Harina de visceras 100 ¢ 0.37
Harina de platano 2509 0.20
Harina maiz 100g 0.16
Melaza 509 0.10
Total 5009 0.83

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco}

Anélisis e Interpretacion de la tabla 32

El costo del balanceado en 500g es de 0.83$, este dato se basa en los costos de produccion el cual

esta incluido mano de obra y otros gastos.

Tabla N° 33: Costo de elaboracion del balanceado 2

Materias primas Cantidad Costo
Harina de sangre 759 0.08
Harina de platano 2509 0.20
Harina maiz 100g 0.16
Melaza 759 0.15
Total 500¢g 0.59

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco
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Analisis e Interpretacion de la tabla 33

El costo de preparacion del balanceado de 5009 es de 0.59 $, este dato se basa en los costos de
produccién, el cual estd incluido mano de obra y otros gastos; costo que comparado con

balanceados similares en el mercado se puede encontrar a 0.60% los 500g.
Analisis de comparacion con otro balanceado existente en el mercado

El precio de una balanceado similar dentro del mercado se estima que los 500 g tiene un valor de
0.65%, este precio en comparacion con el balanceado elaborado (balanceado 1: 0.83% y
balanceado 2: 0.59%) hace referencia que si es viable en precios para ser competitivo en el

mercado.

COSTO TOTAL DE PROYECTO

Tabla N° 34: Gastos realizados en el desarrollo del proyecto

Resultados/Actividades ler 2do 3er 4to
Bimestre | Bimestre | Bimestre | Bimestre

Costos de materiales 89.35

Gastos de produccién 12.8

Elaboracion de harinas 20.88

Costo de analisis de harinas 416.00

Elaboracion del balanceado 1.42

Costo de insumos 15.00

Anélisis de balanceado 405.00

Formulacion de balanceado 10.00

Materiales de oficina 450.00

SUBTOTAL | 1420.45
10% DE IMPREVISTOS | 142.045
TOTAL | 1562.495

Fuente: Jennifer Mendoza y Edison Velasco
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
13.1. CONCLUSIONES

- Con el andlisis realizado en el laboratorio Multianalityca a las diferentes harinas de
plumas ,sangre y visceras, muestra que el contenido nutricional es 6ptimo y caracteristico
de las harinas, ya que presentan un alto contenido proteico de 83.70 en harina de sangre,
85.53 harina de plumas y 59.18 harina de visceras, y el analisis microbioldgico presentan
cantidades bajas en referencia a la norma INEN 187, lo que permite manifestar que las
harinas elaboradas de forma artesanal a base de los desechos de la planta faenamiento de
aves © HERMANOS PALACIOS Y ASOCIADOS", cumple con los parametros
adecuados para ser harinas y utilizarlas como subproductos en otros procesos.

- Las formulaciones para obtener los balanceados para cuyes en la fase de engorde a base
de los desechos (sangre, plumas y visceras) se realiz6 por medio de un método de tanteo
tomando como datos referenciales a la proteina de cada materia prima a utilizar, para
ajustar el balanceado de cuy, el cual se encuentra entre 13 a 18% maximo del contenido
proteico.

- Segun los resultados obtenidos en los analisis fisico-quimicos realizados en el laboratorio
Multianalityca, el balanceado 1 se encuentra dentro de los parametros establecidos para
la alimentacion de cuyes en la fase de engorde tomando referencia al balanceado patrén
(BIOMENTOS ) con un contenido de proteina de 18.18% y el balanceado 2 se encuentra
dentro de los parametros establecidos para la alimentacién de cuyes en la fase de engorde
de acuerdo al balanceado patron (BIOMENTOS ) ya que los resultados muestran la
cantidad de proteina de 17.23%, también los analisis microbioldgicos esta dentro de los
parametros que establece la norma INEN1829:2014 y se afirma que el subproductos es

netamente factible en su dieta como suplemento en la alimentacion para cuyes.

13.2. RECOMENDACIONES

- Se recomienda que para la obtencion de las harinas a base de desechos de aves se cumplan lo
siguiente:
- Latemperatura debe ser constante en 90°C para eliminar la mayor cantidad posible de
carga microbiana.

- La asepsia en la elaboracion es muy importante para no generar contaminacion en los
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subproductos.

- Al momento del lavado de las visceras y plumas es necesario ser muy cuidadosos y
observadores.

- Eluso adecuado y limpieza de los materiales para la elaboracion es muy importante.

- Usar la indumentaria adecuada para ejecutar la produccion.

- Controlar tiempo temperatura y peso de los procesos en la elaboracion de las y
formulacion de los balanceados.

En la ejecucion del balanceado la asepsia de cada material a utilizar es indispensable, si es

necesario utilizar guantes para la manipulacién directa, al igual tomar muy en cuenta la

calibracién de las balanzas para que el peso de las concentraciones no varie segun los calculos
realizados.

- Se recomienda que este proyecto siga su proceso de investigacion basandose en la
aplicacion de los balanceados elaborados, teniendo en cuenta el rendimiento, indice de
mortalidad y su peso, de los cuyes destinados a la fase de engorde.

- Plantear una investigacion del uso adecuado de la harina de plumas como fertilizante u
otro proceso adecuado para que este desecho sea utilizado y se cree nueva linea de

produccion.
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15. ANEXOS

ANEXOS 1. Ubicacion Geografica de la empresa peladora de pollos

Hacienda La Clenega @

Funete: https://www.google.com.ec/maps?espv=2&hiw

En esta imagen podemos apreciar la ubicacion de la empresa peladora de pollos HERMANOS
PALACIOS Y ASOCIADOS, la cual nos proveera de materia prima para nuestra investigacion,
la misma que sera beneficiada con una nueva linea de proceso.

La empresa dedicada a este negocio esta ubicada en la Provincia de Cotopaxi del Canton
Latacunga de la Parroquia de Tanicuchi del Barrio San Vicente.


https://www.google.com.ec/maps?espv=2&biw
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ANEXOS 3. Norma técnica ecuatoriana obligatoria para la produccién de alimento balanceado
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COU: 5308 084538 053 CHw: 1110

ICE: 04120 e e AL O0.01-421
Horma Técnica | ALIMENTOS PARA ANIMALES. ALIMENTOS BALANCEADOS NTE INEN
Ecuatoriana PARA AVES DE PRODUCCION ZOOTECHICA 1829:2014
Vaoluntaria REQUISITOS Primera revision
2014-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los alimentos balanceados destinados a la
alimentacidn de aves de producciin zootécnica.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma aplica para alimentos balanceados para todas las especies de aves de engorde,
reproducioras y ponedoras.

2.2 Esia morma se aplica a los alimentos balanceados que se comercializan en forma de harina,
pellais y migas.
3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las definiciones conternpladas en la NTE INEN 1643, vy las
gue a continuacidn se detallan:

1.1.1 Alimento balanceado para aves de produccidon zoolécnica. Es el alimento para ser suminisirado
durante la o las fases de un programa de alimentacidn para aves de produccién zootécnica (aves de
engorde, reproductoras y ponedoras) y estan en funcion de la especie, genética, del fin productive y
de oiras variables.
31.1.2 Ave de Engorde. Es un animal cuyo fin de produccion es la obtencidn de came y coproductos.
1.1.3 Ave Reproductara. Es un animal cuyo fin de produccion es la oblencidn de huevos fartiles.
1.1.4 Ave Ponedora. Es un animal cuyo fin de produccidn es la cbitencidn de huevos para consumo.
3.1.5 Huevo férti. Es un dwulo fertilizado que contiene un embridgn viable cuya principal finalidad es
perpetuar la especia.

4. CLASIFICACION
4.1 Los almentos balanceados para aves segun &l objetivo de produccidn zootécnica se clasifica en:
4.1.1 Alimentos para aves de engorde
4.1.2 Alimentos para aves repreductoras

4.1.3 Alimentos para aves ponedoras

4.2 L os diferentes tipos de alimentos balanceados para aves, s& definirdn acorde a los programas,
planes ylo sisternas de alimentacion de cada granja y empresa balanceadora.

(Contimda)
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5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 El alimenio balanceado debe tenar las caracteristicas fisicas, quimicas, y bioldgicas aptas para la
alimentacidn de las aves de produccion zootécnica.

5.2 El alimento balanceado debe estar libre de insecios (insectos vivos o partes de éstos, huevos o
larvas), plaguicidas, elementos extrafios y de adulterantes.

5.3 El alimento balanceado no debe conmtemer ingredientes o aditivos gque se encuentren de uso
prohibido por la Autoridad Macional Competente.

5.4 Los ingredientes para alimentos balanceados deben obtenerse de fuentes seguras, y somelierse
& un andlisis de riesgos desde el punto de vista de la inccuidad de los alimentos.

6. REQUISITOS
6.1 Reguisitos generales
6.1.1 Los alimentos balamceados deben cumplir con una homogeneidad de mezclado de los
imgredientes no menor al 90% (coeficients de wvariacidm menor o igual al 10%). El método de ensayo

s& realizara de conformidad con el método “ADAC 968.10

6.1.2 El alimento balanceado debe cumplir con la composicion declarada en el rotulado con los
rangos de tolerancia establecidos en la tabla 1.

6.1.3 La werificacidn de la composicidn declarada en &l rotulado debe realizarse con los anélisis
bromatoldgicos de la tabla 1.

TABLA 1. Métodos de Ensayo para los analisis bromatologicos

Parametro .
(%) Meétode de ensayo Tolerancias
+ 3 puntos porcentuales del contenido
declarado para proteina cruda igual o
Proteing superior al 24 .
cruda IS0 50831 + 2,5 puntos porcentuales del contenido

declarado para profeina cruda entre el B% y
el 24 Y.

Fibra cruda IS0 GBES + 1,7 puntos porcentuales del contenido

declarado para fibra cruda inferior al 10 %:

+ 2,5 puniocs porcentuales del contenido
declarado para grasa cruda entre el 8% y el
Grasa cruda IS0 6402 24 %,

+ 1 punto porcentual del contenido declarado
para grasa cruda inferior al 8 %

+ 1 punto porcentual dal contenido declarado

Cenizas IS 5984 ;
para cenizas.
. + 1 punto porcentual del contenido declarado
Calcio IS0 G490-1 para calcio.
+ 1 punto porcentual del contenido declarado
Fésforo IS0 6401 para fosforo total.
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6.2 Requisitos especificos

B.2.1 Requisito fisico-guimico. El alimento balanceado debe cumplir con el requisito indicado en la
tabla 2.

TABLA 2. Requisito fisico-gquimico de los alimentos balanceados

Requisito Valor Método de Ensayo
Minimo M aximo
Humedad % - 13,0 % 150 6406

6.2.2 Requisiios microbioddgicos. El alimenio balanceado debe cumplir con los requisitos indicados en
la tabila 3.

TABLA 3. Reguisitos microbiolégicos de los alimentos balanceados

_lliﬂ'nnriunim Caso n c m M Método de ensayo
Enterobacteriaceas 3 5] 2 10° 10 150 21528-1
uficig
Salmonealis*® 1w 5 o Ausencia - 120 6579
L 125g NTE IMEM 1520-15
"Evalar Saimoneia cuando el resullado de Enberobacieriacsas represanie un resgo para ka inoculdad

Donde:

Caso: Rigurosidad del muestreo y las condiciones de uso.

{1) El caso 2 es para una contaminacidn general, sin cambios en el riesgo

{2) El caso 10 es un peligrno sario gue usualmente no amenaza la vida, las secuelas son raras, de

duraciin moderada sin cambios en el nesgo
m numero de muestras de lofe que deben analizarse
o nimero de muesiras defeciuosas aceptables con resultados entre m y M
m: limite de acepiacidn
M: limite de rechazo

6.3 Contaminantes. El limite maximo de aflatoxina B1 en el alimenio balanceado debe cumplic
con los requisitos indicados en |a tabla 4.

TABLA 4. Contaminantes
Contaminante Requisito Método de Ensayo
Aflatoxina B1 20 pg'kg (ppb) IS0 17375
ADAC 000 32°

"Wédodos generales recomendados

6.4 Los abimenios balanceados se ajustaran & los limites maxzimos de residucs de plaguicidas
establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius, CAC/LMR 01 vigente.

3. 2014-0262
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7. INSPECCION

T.1 El muestreo se debe efectuar de acuerdo con la Morma IS0 6487
T.2 Criterios de acepiacion y rechazo
T.2.1 5i la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma, se
debe rechazar el lote. En caso de discrepancia se debe repetir los ensayos scbre la muestra
reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo, es motivo para
rechazar el lote.

8. ENVASADO Y EMBALADO
8.1 Los empagues deben ser de material resistente a la accion del producto y gue mantengan la

calidad del mismo sin transmitir sabores ni olores extrafios. Ademads deben permitir &l manejo
conveniente del producto hasta su destino en buenas condiciones e impedir la pérdida o deterioro del

producto.

8.2 No se permite la utilizacién de empagues que hayan contenido alimentos para animales,
fertilizantes, plaguicidas y otros productos gue puedan ofrecer cualguier posibilidad de contaminacicn.

8.3 En los locales de venta o almacenes los alimentos deben mantenerse separados de plaguicidas o
productos afines de facil absorcion por los mismos.

8.4 El producto debe ser almacenado en adecuadas condiciones de temperatura y humedad de
acuerdo con las buenas praclicas de manejo y almacenaje.
9. ROTULADD
9.1 Las etiguetas o ritulos en los empaques deben llevar impresa con caracteres legibles e indelebles
la informacidn requerida en la Decisidén Andina para el Registro, Control, Comercializacidn y Uso de
Productos Veterinarios vigente, y los que a continuacidn se detallan:
9.1.1 Analisis de composicion garantizada, expresado en porcentaje con los siguientes datos:
a) Contenidos minimos de proteina y grasa,
b) Contenidos maximos de fibra, humedad y cenizas,
9.1.2 Lista de ingredientes declarados en orden decreciente de las proporciones usadas.
2.1.3 Fechas de produccidn y ndmero de lote
.14 Pais de orgen

9.1.5 Fecha de vencimiento

9.2 El producio consignado a granel debe ir acompafiado por la documentacion pertinente gue lo
ampara, la cual debe incluir la siguiente informacidn:

9.2.1 MNombra del producio.
9.2.2 El analisis garaniizado, expresado en porcentaje con los siguientes datos:
a) Contenidos minimos de proteina y grasa,

b) Contenidos maximos de fibra, humedad y cenizas,

- 2014-0z262




ANEXOS 4. Resultado de analisis de harina de plumas

Servicio de
Acreditacion
Ecuatoriano

* 2o 7 Acreditacion N° OAE LE C 09-008
M u Itl analitycacia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYQS
L4
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad
INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.23985

SA 29070a

Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: .
it A AR SUNBAGUA Fecha Elaboracién: 15/05/2016

Fecha Vencimiento: .
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 10:00

Fecha Anilisis: 16/05/2016
Descripcion: HARINA DE PLUMAS Fecha Entrega: 23/05/2015

Cédigo: Lt

Caracteristica Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g

Contenido Encontrado: |-

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio

Observaciones:

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO :ﬁzil?zggc?:
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 30X 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g 2,4 X 10° MMI-05 AOAC 991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g <10 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

3 % A

)

5 : g/TeresaRamirez
,Multianalityca CTORA DE CALIDAD
Y, Cia.Ltda.

> Q
’\'_ ¢

Direccion: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Paez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito=Ecuador RMI-4.1-6  Pégina 1/1
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Laboratorio de Anélisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.24345
SA 29071a
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: —
Fecha Elaboracién: 15/05/2016
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA —
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 10:00
Fecha Andlisis: 16/05/2016
Descripcion: HARINA DE PLUMAS Fecha Entrega: 24/05/2016

Cédigo:

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 500g

Contenido Encontrado: |-

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

Observaciones: .
nuestro laboratorio

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO MERO.bE
REFERENCIA
PROTEINA (F: 6.25) % 85.53 MFQ-01 AOAC 2001.11
GRASA % 3.77 MFQ-02 AOAC 2003.06
FIBRA BRUTA % 0.00 MFQ-06 INEN 0522
HUMEDAD % 9.77 MFQ-04 AOAC 925.10
CARBOHIDRATOS % 0.00 CALCULO CALCULO
CENIZA % 0.93 MFQ-03 AOAC 923.03
7/ Uré\Parﬁ’ela I5come
\s\S‘l ,e “ GERENTE TECNICO
~c§‘ %\‘? ?
o o
= (0]
3 N
“:‘; Multianalityca £
% Caltda R
©, ]

AS
ou,-.to . Ec“aéo

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Paez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RFQ-4.1-6 Pdgina 1/1
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Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.24335
SA 29531a
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: —
Fecha Elaboracién: 12/06/2016
Direccién: BALZAR Y ZUMBAGUA
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 13/06/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:49
Fecha Andlisis: 14/06/2016
Descripcion: HARINA DE PLUMAS Fecha Entrega: 20/06/2016
Cédige: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g
Contenido Encontrado: e
Obseivacionas: Lc?s resultados rep?rtados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
METODO DE
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 12X 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g <10 MMI-05 AOAC991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g <10 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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ANEXOS 5. Resultado de analisis harina de sangre

Multianalitycacia.tda

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS

Servicio de
Acredrtacoén
Ecuatoriano
Acreditaciéon N° OAE LE C 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-MI.23986

SA 29070b
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: —
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA FORS Es el BSOS
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 10:00
Fecha Andlisis: 16/05/2016
Descripcion: HARINA DE SANGRE Fecha Entrega: 23/05/2015
Cédigo: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g
Contenido Encontrado: |-
Observaciones: L<?s resultados repc.artados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO :"E?E?":Sc?;
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,9% 10" MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g 1,4X 10’ MMI-05 AOAC991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g <10 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Mu |tianal|’tyca Cia.Ltda

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.24346

SA 29071b
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: ——
i BALZAR Y ZUMBAGUA Fecha Elaboracién: 15/05/2016
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 10:00
Fecha Anilisis: 16/05/2016
Descripcién: HARINA DE SANGRE Fecha Entrega: 20/05/2016
Cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 500g

Contenido Encontrado:

Observaciones:

nuestro laboratorio

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

RESULTADO FISICO-QUIMICO

METODO DE

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO REFERENCIA

PROTEINA (F: 6.25) % 83.71 MFQ-01 AOAC 2001.11

GRASA % 1.3 MFQ-02 AOAC 2003.06
FIBRA BRUTA % 0.00 MFQ-06 INEN 0522

HUMEDAD % 10.09 MFQ-04 AOAC 925.10
CARBOHIDRATOS % 1.25 CALCULO CALCULO

CENIZA % 3.65 MFQ-03 AOAC 923.03
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Mu |t|analﬁ'\/ca Cia.Ltda
Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.24336

SA 29531b
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: .
Fecha Elaboracién: 12/06/2016
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA
Fecha Vencimiento: =
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 13/06/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:49
Fecha Analisis: 14/06/2016
Descripcion: HARINA DE SANGRE Fecha Entrega: 20/06/2016
Cédige: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g
Contenido Encontrado: —
GCliseivicioiias: Lc?s resultados rep'ortados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METORO DE
REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 9,0% 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g <10 MMI-05 AOAC991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g <10 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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ANEXOS 6. Resultado de anélisis harina de visceras

Servicio de
' Acreditacion
Ecuatoriano

H an Acreditacion N° OAE LE € 09-008
MU|tIa nalitVca Cia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad
INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.23987

SA 29070c

Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote:
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA Folis Eishprucibn: s ]

Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 10:00

Fecha Analisis: 16/05/2016
Descripcion: HARINA DE VISCERAS Fecha Entrega: 23/05/2015

Cédigo: |

Caracteristica Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g

Contenido Encontrado: |-

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Observaciones: e X
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
METODO DE
PARAMETROS AD ULTAD METODO INTERNO

thID RES Q REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 9,8 X 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g 1,2 X 10° MMI-05 AOAC 991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g 30 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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.
Mu |t|ana|n'y caCia.Ltda
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad
INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.24347

SA 29071c

Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote:

Fecha Elaboracién: 15/05/2016
Direccién: BALZAR Y ZUMBAGUA

Fecha Vencimiento: —
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 16/05/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 10:00

Fecha Andlisis: 16/05/2016
Descripcion: HARINA DE VISCERAS Fecha Entrega: 20/05/2016

Cédigo: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: Solido
Contenido Declarado: 500g

Contenido Encontrado: —

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a
nuestro laboratorio

Observaciones:

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METD00 Be

REFERENCIA

PROTEINA (F: 6.25) % 59.18 MFQ-01 AOAC 2001.11

GRASA % 24.48 MFQ-02 AOAC 2003.06
FIBRA BRUTA % 0.00 MFQ-06 INEN 0522

HUMEDAD % 7.81 MFQ-04 AOAC 925.10
CARBOHIDRATOS % 5.15 CALCULO CALCULO

CENIZA % 338 MFQ-03 AOAC 923.03
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MU'tianalit‘}/ca Cia.Ltda

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.24337

SA 29531c
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: -
Fecha Elaboracién: 12/06/2016
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 13/06/2016
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:49
Fecha Analisis: 14/06/2016
Descripcion: HARINA DE VISCERAS Fecha Entrega: 20/06/2016
Cédige: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 500g
Contenido Encontrado: -
Gisorvadicnes: L<?s resultados repc.mados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
METODO DE
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g <10 MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE E. Coli UFC/g <10 MMI-05 AOAC991.14
RECUENTO DE S. AUREUS UFC/g <10 MMI-06 AOAC 2003.07
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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ANEXOS 7. ANALISIS BALANCEADO 1Y 2

MUIt| /Ca Cia.l

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.24549

SA 29824a
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: .
Fecha Elaboracién: --
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA Fecha Vendmiento: —
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 28/06/2016
Muestra de: BALANCEADO Hora Recepcién: 11:29
Fecha Anilisis: 29/06/2016
Descripcién: BALANCEADO 1 Fecha Entrega: 06/07/2016
Cédige: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 200g
Contenido Encontrado: [
Obssivacioies: Lc->s resultados rep‘ortados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE MOHOS UFC/g 30 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE ENTEROBACTERIAS UFC/g 3,9 X 10° MMI-14 AOAC 2003.01
RECUENTO DE E. Coli UFC/g <10 MMI-05 AOAC 991.14
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09
Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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CaCia.l

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.24550

SA 29824b
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: s
Direccion: BALZAR Y ZUMBAGUA fai Elabo.radém
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 28/06/2016
Muestra de: BALANCEADO Hora Recepcion: 11:29
Fecha Anilisis: 29/06/2016
Descripcion: BALANCEADO 2 Fecha Entrega: 06/07/2016
Cédige: |
Caracteristica Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 200g

Contenido Encontrado:

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente al laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO

METODO DE

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g 30 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE ENTEROBACTERIAS UFC/g 4,8X 10° MMI-14 AOAC 2003.01
RECUENTO DE E. Coli UFC/g <10 MMI-05 AOAC991.14
SALMONELLA spp. Deteccion/25g AUSENCIA MMI-30 AOAC 2013.09

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Laboratorio de Analisis y Asegurame'g&smﬂiﬁ% RESULTADOS

INF.DIV-FQ.24776

SA 29825a
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: -
Direccién: BALZAR Y ZUMBAGUA ol
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 28/06/2016
Muestra de: BALANCEADO Hora Recepcién: 13:00
Fecha Andlisis: 29/06/2016
Descripcion: BALANCEADO 1 Fecha Entrega: 05/07/2016
Cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 200g

Contenido Encontrado:

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

nuestro laboratorio

RESULTADO FISICO-QUIMICO

METODO DE
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO REFERENCIA
GRASA % 121 MFQ-02 AOAC 2003.06
FIBRA BRUTA % 3.68 MFQ-06 INEN 0522
PROTEINA (F: 6.25) % 18.18 MFQ-01 AOAC 2001.11
HUMEDAD % 9.45 MFQ-04 AOAC 925.10
CALORIAS KCAL/100g 343.13 CALCULO CALCULO
KJ/100g 1437.71 CALCULO CALCULO
CARBOHIDRATOS % 64.88 CALCULO CALCULO
CENIZA % 2.60 MFQ-03 AOAC 923.03
CALCIO mg/Kg 1994.02 MFQ-66 APHA 4500-Ca
FOSFORO mg/100g 11.33 MFQ-74 Pearson
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MUItI

Laboratorio de Andlisis y Asegurainiento de

y (4

) Cia.Ltda

Calidad
NFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.24777
SA 29825b
Cliente: MENDOZA JENNIFER Lote: es
Fecha Elaboracién: -—
Direccién: BALZAR Y ZUMBAGUA e
Fecha Vencimiento: -
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 28/06/2016
Muestra de: BALANCEADO Hora Recepcion: 11:31
Fecha Analisis: 29/06/2016
Descripcién: BALANCEADO 2 Fecha Entrega: 05/07/2016
Cédige: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 200g

Contenido Encontrado:

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a

nuestro laboratorio

RESULTADO FISICO-QUIMICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO :’I;L(;ESC?:
GRASA % 0.80 MFQ-02 AOAC 2003.06
FIBRA BRUTA % 1.84 MFQ-06 INEN 0522
PROTEINA (F: 6.25) % 17.34 MFQ-01 AOAC 2001.11
HUMEDAD % 11.38 MFQ-04 AOAC 925.10
CALORIAS KCAL/100g 341.60 CALCULO CALCULO
KJ/100g 1431.30 CALCULO CALCULO
CARBOHIDRATOS % 61.30 CALCULO CALCULO
CENIZA % 2.38 MFQ-03 AOAC 923.03
CALCIO mg/Kg 1987.48 MFQ-66 APHA 4500-Ca
FOSFORO mg/100g 11.29 MFQ-74 Pearson
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ANEXOS 8. Fichas técnicas

iy : REV. 1
e I[_ . FICHA TECHICA MELAZA DE Fecha (2-10-2006
CANA Pag 1 de 1

Liguido viscoso de origen wegetal, de color mamon oscuro, procedents de la
concentracion de bos caldos de produccion de azucar de cana de azucar. De
calidad almentana, sus propiedades como fertilizante son muy interesantes.
Totalmente soluble en agua.

COMPOSICION: valores expresados en % peso/peso sobre muestra hiimeda:

BH e 5.0

. E. (Mmoo . A5

DENSIDAD (KGM.. oo S 14

HUMEDAD (%) 280 (a110°C)

CEMNIZAS (%) e oeeeeeeoeoeeees 12.30 (Por calcinacion S50°C)
MATERIA ORGANICA (%)...... 817 (Por calcinacion 550°C)
EXTRACTO HUMICO TOTAL (%) 58.5

NITRGGEND TOTAL (%N)......... .13

FOSFORO TOTAL (% P3Os)..... (0.5

POTASIO TOTAL (% KzO)......... 40

FABRICACION: Concentracion de los jarabes tras la extraccién de aziicar de
cana.

DOSIS:

Riego por goteo:  algodon. hortalizas. omamentales 80-85 I'Ha y afio
Citricos, ofivo, vid: 80-30 80-85 'Ha y ano
Frutales: 70-80 &0-65 FHa y ano

Riego por inundacidn: aumentar un 20% v aplicar 12-15 'Ha y riego

Faoliar: 100-300 col

Se aconseja aplicar en primavera

ENVASES:

Mo mezclar con productos incompatitles con la matera organica ni con producios
miuy alcalinos ni con acido fosforico.

ENVASES:
GRAMNEL: El producio se distribuye en cistema 24tn
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FICHA TECHNICA DE PRODUCTD

COMGD: ST-CA-D1-FT-01

WVIGENCLA DEEDE:
1TNE2010

VERSION: 2

Espacio para incluir logo o encabazado de la ficha tecnica de la entidad si

esta lo considera necesario

El presani: fomaio 1o ha esiabhecido uEMngJapxaum“ﬁtmﬂmdﬂumlu

ik en la elabormchin de la oha Ecnica de producio. Lis Caimpos Senan

diliganoados. de asuerdo oom la

aplcabiidad, bod capod Subrayados Son cbligalorios

Mombre del Producto

(SIBOL) HARINA DE PLATAND
Cadigo del Producto

(SIBOL) 40316

Commodities de origen o desfinacion agricola, pecuaria o
iCategoria 1| ]

Biemes homogénsocs des@inados al mercado de compras
publicas.

Calidad NTC 2760
Hamna de platanc es el producio obienido por la desecacion y
pubserizacion de los frufos de diversas especies de bananss.
5Su color suele ser igeramente grisaceo. Excelente para usario
en la preparacion de S0pas ¥ MAaZaMmoITas.

Generalidades
El plstanc contisne grandes cantidades de hidratos de
carbono complejos (almiddn) v es nico en minerales como
potzsic y magnesio, por lo gue constitvye una imporiants
fusinte de energia.
Caracieristicas sensonales de la hanna de platanao:
Olor, Color v Sabor: caracteristico de producto.
Mo =8 permite la adicidon de aditivos.
Aspecio: harinoso sin aglutinacion o compactacion
Reqguisitos generales |La hanna de platano debe estar libre de matenas exirafias,
contaminacion por presencia de plagas, o residuos de
plaguicidas.
La harina plitano debe mantensrse empacado en condiciones
de humedad y impisza que garanticen su consensacidn.
Feguisios que debs cumiplir 3 harina de platano
Humedsad % (mim): 10% maxdamao.
visitos Especificos

La harina de platano debs cumplir con los  reguisitos
establecidos an la NTC 2700,
Dehe cumplir con la Resolucion 2006 d= 2007 del Ministerio




de lz Proteccidn Social.

Empague y rotulado

El products podré ser empacado en envases impermeables,
suficientemente  inertes al producio Que aseguren  su
Comservacian.

El rotulzdo debe cumplir con o establecido en la Resolucion
5104 de 2005 del ministenio de la Proteccion Social.

El producio se comercislizarda en lss preseniacionss gque
requisra =l mercado de acusrdo con su coniemido neio,
epressdo en unidadss de masa del Sistema Infemacional

Condiciones para la
nagociacion

En la negociacidn debera especificarse detalladamenis =l
peso, tipo de empagus, preseniaciones y caracieristicas del
prioducho.
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aplecabiidad, ko cadnpd Subrayados son obligalorioe

Mombre del Producto
(SIBOL)

HARINA DE MAIZ PRECOCIDA

Codigo del Producto
(SIBOL)

40313

Categoria

Commodities de ongen o desfinacitn agricola, pecuaria o
Bgropecuana. _

Bienes homogénsos destinedos &l mercado de compras
publicas.

Calidad

NTC 3504

Generalidades

La harina de maiz precocida blanca o amarilla es un producto
obtenido a partir del endospermo de granos de maiz,
clasificados para el consumao humano, gue han sido sometidos
8 un poceso de lmpieza, germinacibn, precoccidn y
mioliuracidn o molienda.

Reguisitos generales

Caracteristicas semsoriales de la hanna de malz precocidao;
Ollor: caracteristico de la maliz precocido.

Caolor: blanco o amarille depends de la vanedad.

Sabor: Bgeraments dulce propio del maiz precocido.

Aspecio” pobvo o harinoso sin aghdinacidn o compactacidn, de
gspecio homoganeo.

Mo se permiie el uso de conservantes.

La hanina de maiz precocida debe estar libre de impurezas,
presencia de plagas y olor extrafio objetable.

La harina de maiz precocido debe mantenerse empacado en
condiciones de humedasd y limpieza gque garanticen su
CONSarvacion.

La harina de maiz precocida mo debe presentar olores ni
sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualquier
otro odor o sabor objetables.

uisitos Es ificos

RFequisios que debse cumplir B harina de maiz precocida:
Froteina % (mfm): 6% minimo.
Humedszd % (mim): 13% maxamo.

La harina de maiz precocido debe cumplir con kos reguisitos




eslablecidos en la NTC 3504,

Empague y rotulado

El producto podra ser empacado en envases impemeablas,
suficientemente inertes al producto  gque aseguren su
conservacion.

El rotulado debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn
5109 de 2005 del ministerio de la Proteccidn Social.

Presentacion

El producto se comercializard en las presentaciones gque
requiera el mercado de acuerdo con su contenido neto,
expresado en unidades de masa del Sistema Internacional

Condiclones para la
negociacion

En la negociacién debera especificarse detalladamente el
peso, tipo de empaque, presentaciones y variedad de malz.




