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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo obtener harina a partir de los desechos de la tilapia
(Oreochromis sp), se enfoco en reutilizar este subproducto para la elaboraciéon de balanceado
destinado a la alimentacion de pollos. La investigacion se llevé acabo en los Laboratorios
Académicos de las Carreras de Ingenieria Agroindustrial y Medio Ambiente de la Universidad
Técnica de Cotopaxi. Se empled un disefio completamente al azar, con tres temperaturas (80°C,
85°C y 90°C), permitiendo obtener el porcentaje de materia seca, se comprobd que el t; fue el
mejor con una temperatura de 90°C, el porcentaje de materia seca fue de 48,43 siendo estos los
pardmetros ideales para obtener un subproducto de caracteristicas similares a una harina. De
acuerdo a los analisis realizados en el laboratorio, se concluye los siguientes porcentajes: humedad
1.15%, proteina 47.50%, grasa 29.16%, cenizas 33.83%, carbohidratos 3.07%, energia 460.40
kcal, por otra parte, el contenido de minerales en calcio 3602.51 mg/100g, fosforo 2483.05
mg/100g, sodio 255.96 mg/100g y hierro 6.27 mg/100g. El analisis microbiolégico indica que la
harina esta dentro de los limites establecidos por la NTE INEN 0472, siendo un producto apto
para utilizarlo como subproductos en procesos agroindustriales. En el analisis bromatoldgico del
balanceado elaborado se obtuvo los siguientes valores: humedad 9.41%, proteina 17.67, grasa
9.38%, cenizas 11.55%, fibra 3.13%, carbohidratos totales 49.86 y energia 354.54 Kcal. El
analisis microbioldgico indica que el balanceado esta en los rangos permitidos por la NTE INEN
1829 (recuento de enterobacterias (ufc/g) minimo 102 y maximo 103). En la ganancia de peso
de los pollos se obtuvo un promedio de 535 g y una conversion alimenticia 14,13. El costo de
produccién del balanceado fue de $ 16,66 (25 kQ).

Palabras clave: desechos, tilapia, balanceado, pollos, engorde.
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ABSTRACT

The main objective of this research was to get flour from the waste of tilapia (Oreochromis sp). It
was focused on reusing the by-product to elaborate chicken feed. The research was carried out in
Laboratorios Académicos de las Carreras de Ingenieria Agroindustrial y Medio Ambiente de la
Universidad Técnica de Cotopaxi. It was used a random design with three level of temperature
(80°C,85°Cand90 ° C),It was found that the t; was the best with a temperature of 90 ° C and
percentage of dry material 48,43 being those parameters needed to get a by-product with the same
characteristics of the flour. According to the analyzes developed in the laboratory, those concludes
with the following percentage: humidity 1.15%, protein 47.50%, fat 29.16%, ash 33.83%,
carbohydrates 3.07%, energy 460.40 kcal. On the other hand, mineral content in calcium 3602.51
mg / 100g, phosphorus 2483.05 mg / 100g, sodium 255.96 mg / 100g and iron 6.27 mg / 100g. The
microbiological analysis indicates that the flour is within the limits established by the NTE INEN
0472, being a suitable product to use it as by-products in agro-industrial processes. In the
bromatological analysis of chicken feed got the following values: humidity 9.41%, protein 17.67,
fat 9.38%, ash 11.55%, fiber 3.13%, total carbohydrates 49.86 and energy 354.54 Kcal. The
microbiological analysis indicates that chicken feed is in the ranges allowed by the NTE INEN
1829 (Enterobacteria (ufc / g) minimum 102 and maximum 108). In the chicken weight gain, it was
gotten an average of 535 g and a feed conversion 14,13. The cost of chicken feed production was
estimated in was $ 16.66 (25 kg).

Keywords: Waste, Tilapia, Chicken feed and by-products.
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JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El presente proyecto de investigacion tuvo como finalidad obtener una harina a base de
desechos de tilapia producidos en el proceso de comercializacién, en el Ecuador la tilapia es
considerada como la segunda especie mas importante por esta razén la industria pesquera ha
mejorado dia a dia la calidad y volumen de exportacién, ubicando al pais entre los mas grandes
exportadores a nivel mundial. En el pais los filetes de tilapia representan el 95% de las
exportaciones de este producto segun Instituto de promocion de exportaciones e inversiones.
(PRO ECUADOR, 2016)

La provincia de Pastaza por su condicién climatica y temperatura (trépico humedo) vy la
riqueza hidrica determina la potencialidad para la explotacion de varias especies acuicolas de
la provincia (cachama, s&balo, bocachico, tilapia), los habitantes del sector desarrollaron esta
actividad debido a los beneficios que genera tanto alimenticio como econémico, con el aporte
del gobierno y el MAGAP se ha tecnificado e incrementado el nivel de produccion y

comercializacion de la tilapia mejorando el nivel de vida en la poblacién. (MAGAP, 2015)

En Pastaza la produccion de tilapia refleja el 27, 42%, distribuida en los cantones de acuerdo
a su actividad econémica (Puyo 6,28% - Mera 0,8% - Santa Clara 0,7% y Arajuno 1,4%) (GAD
Provincial de Pastaza, 2010). El sector acuicola solo se dedica aprovechar la carne de tilapia 'y
no sus desechos generados en el proceso de comercializacion de la misma.

En el Cantdén Santa Clara, barrio San Jorge los piscicultores comercializan tilapia fresca y filete
generando asi desechos sélidos (huesos). Es por esta razon que este proyecto investigativo se
enfoca en la obtencidn de harina a base de los desechos de tilapia, mediante los analisis fisico-
quimicos y microbioldgicos se determinara si es apta para la alimentacién animal, si los
resultados estan dentro de los parametros permitidos la harina obtenida se empleara en la

formulacién de balanceado para pollos en etapa de engorde.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
3.1.Beneficiarios directos

Los principales beneficiarios de la investigacion son los piscicultores que comercializan la
tilapia en la provincia de Pastaza, Cantdn Santa Clara, Barrio San Jorge ya que ellos proveen

la materia prima para la ejecucion del proyecto y asi incrementan sus ingresos econémicos.

3.2.Beneficiarios indirectos

La Universidad Técnica de Cotopaxi, los estudiantes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial y la investigadora del proyecto, establecen aspectos investigativos y tedricos
para el aprovechamiento de la harina de tilapia para la obtencion de un balanceado

formulado para pollos en etapa de engorde.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION:

La mayor parte de la produccion de tilapia ecuatoriana se exporta a EE.UU., en donde el
producto ocupa un puesto importante entre los cinco mariscos mas consumidos, de acuerdo
con datos del National Fisheries Institute, la tilapia ecuatoriana obtuvo el 40% del mercado
estadounidense, en la actualidad ha bajado al 10% de ahi que la estrategia es mirar al mercado
local y fortalecerlo. Por sus beneficios alimenticios la tilapia en el Ecuador compite en plazas,
mercados y supermercados de la misma forma que la corvina, pero a diferencia de este, la
tilapia mantiene una mayor estabilidad de precios, pues no estd atada a estacionalidades, el

consumo local se ha incrementado en un 15% cada vez hay mas demanda. (Lideres, 2015)

La cria de tilapia es una nueva alternativa de produccion que necesita condiciones de clima
favorable para la especie, suelos, fuentes de agua Y tierras aptas, desarrollo de tecnologia,
manejo eficiente en la alimentacion de acuerdo a la demanda, estricta sanidad, animales de alta

calidad y adecuado canal de comercializacion.



En la Amazonia en la provincia de Pastaza, Canton Santa Clara, Barrio San Jorge han
comenzado a comercializar filete de tilapia lo que ha generado desechos solidos (hueso), por
la gran demanda que existe, segun la Sra. Elena Abril propietaria del criadero mensualmente
comercializan 150 quintales de tilapia entera y filete, los desechos generados son botados en
basureros, produciendo mal olor y exponiéndose al contagio de enfermedades por
insalubridad.

La falta de capacitacion en la zona, ocasiona mal manejo de estos desechos solidos, por esta
razon el presente proyecto investigativo se enfoca en plantear una alternativa con la obtencién
de harina de los desechos de tilapia, proporcionando un tratamiento 6ptimo destinado al

consumo animal y mejorar el medio ambiente.

OBJETIVOS:
5.1.0bjetivo General:

e Obtener harina a partir de los desechos de la tilapia (Oreochromis sp) para la

elaboracion de balanceado destinado a la alimentacion de pollos.

5.2.0bjetivos Especificos:

e Evaluar diferentes niveles de temperatura en el proceso de deshidratacion de los
desechos de tilapia (Oreochromis sp).

e Realizar andlisis fisico-quimico, nutricional y microbiol6gico del mejor tratamiento de
la harina.

e Formular un balanceado en polvo para pollos de engorde a partir del mejor tratamiento
de harina de tilapia (Oreochromis sp).

e Evaluar el efecto de los parametros productivos del balanceado en la alimentacion de
pollos.

e Realizar un analisis del rendimiento y costos de produccion del balanceado.



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

PLANTEADOS

Tabla 1: Sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

Objetivo

Actividad (tareas)

Resultado de la
actividad

Medios de verificacion

Objetivo 1
Evaluar diferentes
niveles de temperaturas
para la deshidratacion de
los desechos de tilapia
(Oreochromis sp).

Aplicacion de diferentes
temperaturas.

Andlisis fisico-quimico
y microbioldgico de la
harina

Registros de control de la
deshidratacion (Anexo 21)

Objetivo 2
Realizar analisis fisico-
quimico, nutricional y

microbiolégico del mejor
tratamiento de la harina.

Identificacion y envio de
la muestra al laboratorio
del mejor tratamiento

Anédlisis fisico-quimico,
nutricional y
microbiolégico del
mejor tratamiento de la
harina.

Toma de muestra
Resultados del Laboratorio
(Anexo 7-15)

Objetivo 3
Formular un balanceado
en polvo para pollos de

engorde a partir del mejor
tratamiento de harina de
tilapia (Oreochromis sp).

Combinacidn de la harina
de tilapia con otras
materias primas

Foérmula del balanceado
para pollos en etapa de
engorde.

Recepcién de materia prima y
proceso de elaboracidn para
obtener el balanceado.
Resultados del Laboratorio
(Anexo 16)

Objetivo 4
Evaluar el efecto de los
parametros productivos

del balanceado en la
alimentacion de pollos.

Aplicacion del balanceado
a los pollos en etapa de
engorde.

Evaluacion de
productividad de los
pollos

Ganancia de peso
GP= PF (g) - P1 (g) (Anexo 19)

Conversion alimenticia
Consumo de alimento

" Ganancia media diaria
(Anexo 20)

Objetivo 5
Realizar un analisis del
rendimiento y costo de

produccion del
balanceado.

Analisis econdbmico

Costo de produccion del
balanceado.

Precios de ingredientes para el
balanceado

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)




7.

FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1.Antecedentes:

Segun Balsells & Morales (2017) , en su investigacion “Comparacion de dietas con harina
de tilapia o harina de visceras de aves, en pollos Cobb durante los primeros siete dias de
edad” realizado en la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano Honduras, concluyeron
que en la actualidad, la avicultura se esta enfrentando a procesos de innovacion en la
utilizacion de diferentes tipos de harinas para volver mas eficientes los parametros
productivos del ave y reducir los costos de produccion para los productores. Durante este
experimento se utilizaron 3100 pollos Cobb de ambos sexos, desde el nacimiento hasta los
32 dias de edad, con el objetivo de comparar dietas que contenian harina de visceras de
pollos o harina de tilapia en los primeros siete dias de edad. Se aplico el disefio
completamente al azar con dos tratamientos y 28 repeticiones. Se midieron cinco variables:
peso corporal, ganancia de peso, consumo de alimento, mortalidad e indice de conversion
alimenticia. A los 32 dias de edad se encontrd diferencias (P <0.05) en peso corporal
(1923.9 y 1883.6) y en consumo de alimento (2487.2 y 2464.7). No se encontro diferencias
(P >0.05) en ganancia de peso y conversion alimenticia. La adicion de harina de tilapia

promueve un mayor peso corporal a los 32 dias de edad.

Segun Ponce Eduardo (2000), en su investigacion “Efecto del uso de harina de desechos
de tilapia en dietas de pollos de engorde ” realizado en la Escuela Agricola Panamericana,
Zamorano Honduras, manifestd que el objetivo del estudio fue evaluar la harina de desechos
de tilapia (HT) como proteina para las dietas de pollos de engorde. Se usaron cuatro réplicas
por tratamiento, los tratamientos fueron: el control con toda la proteina proveniente de
harina de soya (HS), 10, 20, 30, 40 y 50% de sustitucion de la proteina proveniente de HS
por HT. Se determind el peso corporal, consumo acumulado, conversion alimenticia,
mortalidad, peso en canal y rendimiento en canal. No se encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos para ninguna de las variables medidas, aunque el menor
consumo acumulado se registré con 30% de sustitucion de harina soya por harina de tilapia,
sin disminuir significativamente el peso corporal y este tratamiento obtuvo la mejor

conversion alimenticia. EI mejor peso corporal y utilidades se obtuvo con 10% de



sustitucion. El costo de las dietas disminuyo al aumentar el nivel de harina de tilapia y la
rentabilidad mas alta sobre costos se obtuvo con 30% de sustitucion de harina de soya por

harina de tilapia.

Segln Valarezo & Iscoa (2015), en su investigacion “Efecto de la sustitucion de harina de
soya por harina de pescado en la dieta fase uno para pollos de la linea Arbor Acres Plus”
realizado en la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano Honduras, determinaron el
efecto en los parametros productivos al sustituir parcialmente la harina de soya por harina
de pescado en el alimento fase uno del ciclo de produccion de pollos de engorde Arbor
Acres Plus. Se utilizaron 3,024 aves censadas de la linea Arbor Acres Plus, 1008 machos,
1008 hembras y 1008 mixtas, provenientes de reproductoras con edad entre 35-50 semanas,
divididos en 54 corrales (1.25 x 3.75 m), usando 54 aves por corral (12 aves/m2) divididos
entre los seis tratamientos. El periodo de cria comprendio6 desde el dia 1 al 32. EI consumo
de alimento y agua fue ad libitum utilizando comederos de cilindro y bebederos de niple.
Los tratamientos con machos alimentados con harina de pescado tuvieron mejores

resultados a lo largo del estudio, obteniendo mayor peso corporal al sacrificio.

7.2.Fundamentacion tedrica:
7.2.1. Tilapia

Se trata de una especie originaria de Africa. Su régimen alimentario en ambientes
originarios es a base de fitoplancton y detritus organicos. Su rango Optimo de
produccion es con temperaturas de 25-30° C. Son sensibles a bajas temperaturas, con
un limite letal de cerca de los 9 a 13 °C. Es una de las especies mas altamente cultivada
en todo el mundo, empleandose para ello la reversion sexual a machos, que poseen

mayor crecimiento que las hembras. (SAGPyA, 2007)



7.2.2. Subproductos de origen animal

Se entiende subproductos a los cuerpos enteros, partes de cuerpos, excreciones 0
secreciones de animales de especies domésticas, animales de la caza o silvestres. Estos
subproductos son aquellos que han sido sometidos a un proceso de transformacion
fisico o quimico, por ejemplo, harina de carne y hueso; harina de sangre; cenizas; sebo
y harina de sangre. (SENASA, 2016)

7.2.2.1.Importancia de los subproductos

El incremento en el consumo de los productos acuicolas, genera ingresos rentables a
los piscicultores, pero a su vez produce desechos, estos son los subproductos que
presenta un menor valor comercial. La utilizacion optima de los subproductos es de
vital importancia, para reducir el indice de desechos y asi dar un valor agregado.
(Osorio, 2014)

7.2.2.2.Composicién quimica del fileteado de la tilapia

La composicion quimica de los peces varia considerablemente entre las diferentes
especies, edad, sexo, peso al sacrificio, sistemas de alimentacién, manejo y medio
ambiente. Sin embargo, de manera general se considera el pescado y los productos de

la pesca como una fuente valiosa de proteinas y nutrientes esenciales. (Osorio, 2014)

Tabla 2: Valor quimico del fileteado de la tilapia

Materia | Proteina | Ceniza Ca P Fe
Subproducto seca (%) (%) 0/100g | ¢/100g | ¢/100
(%) g
Cabeza, columna vertebral,
94,6 63.5 18.5 573 3.4 --

aletas, visceras, piel y escamas

Cabeza'y columna vertebral 93,11 42.81 30.13

Columna vertebral con carne 82,59 32.51 26.22 1.78 2.36 0.0057

Fuente: (Osorio, 2014)



7.2.2.3.Justificacion del transporte y almacenamiento del subproducto

De acuerdo con la (NTE INEN 0183, 2012), el pescado descabezado, eviscerado o en
filetes, deberd mantenerse a una temperatura no mayor de -27° C, desde la congelacién
hasta la venta al publico. El transporte del producto en tierra, debera realizarse en
vagones 0 camiones isotermos y en cajas de embalaje de material impermeable y de
facil limpieza, mezclado con hielo, en la proporcion de 1 a 2 entre masa de pescado y

hielo.

7.2.3. Harina de pescado

Es el producto que se obtiene por reduccion del contenido de humedad y grasa del
pescado entero, de los residuos de su procesamiento o mezcla de los anteriores,
sometidos a un tratamiento termomecéanico adecuado. (NTE INEN 0472, 1988)

Se ha basado en criterios de "calidad" tales como proteina, grasa, humedad, cenizas.
Uno de los primeros criterios aceptados como indicacion de calidad extra es el mayor
contenido en proteina en la harina de pescado, pero son muy variables por la materia
prima utilizada y su composicion. (Cabello, Garcia, Figuera, Y, & Vallenilla, 2013)

7.2.3.1. Uso de la harina de pescado

Las mayores salidas para la harina de pescado, es en los concentrados proteicos, los
cuales contienen entre 35 a 44% de proteinas, donde los fabricantes de alimentos
balanceados, los mezclan con cereales u otros nutrientes para producir alimentos
terminados. El uso de harina de pescado en estos alimentos, oscila entre 4 y 10%.
(Marin, Marval, & Zerpa, 2007)

7.2.3.2.Justificacion para harina de residuos de pescado para consumo animal

De acuerdo con laNTE INEN 0472, (1988), Es el producto que se obtiene por reduccion

del contenido de humedad y grasa o residuos de pescado, sin adicion de sustancias
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extrafas, salvo de aquellas que tiendan a mantener la calidad original del producto.
Pueden ser una 0 mas especies de pescado, dependiendo su contenido de proteina del

tipo de materia prima empleada. Se debe cumplen alguna de las siguientes funciones:

a) En la elaboraciéon de la harina de residuos de pescado deben emplearse, como
materia prima, residuos de pescado en buen estado de conservacion y calidad.

b) La harina de residuos de pescado debe procesarse, almacenarse y transportarse en
condiciones adecuadas que permitan reducir al minimo su contaminacién con

microorganismos patdgenos, que puedan causar la descomposicion del producto.

c) La harina de residuos de pescado debe presentar un aspecto uniforme, sabor y olor
tipicos del producto fresco bien procesado, sin indicios de rancidez, mohos,
infestacion de insectos, ni huellas de roedores o algin olor extrafio objetable;

finalmente, debe estar libre de materias terrosas.

7.2.3.3.Contenido fisico — quimico de la harina de pescado

Tabla 3: Valor fisico — quimico de la harina de pescado

Componentes de la harina de pescado
Requisitos Minimo (%) Maximo (%) Método de ensayo
Humedad 6 10 NTE INEN 464
Proteina 60 - NTE INEN 465
Grasa -- 14 NTE INEN 466
Cenizas -- 18 NTE INEN 467
Fibra total -- 1 NTE INEN 1657

Fuente: (NTE INEN 0472, 1988)
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7.2.3.4.Contenido microbiolodgico de la harina de pescado

Tabla 4: Valor microbiolégico de la harina de pescado

o Méaximo .
Requisitos Método de ensayo
ger/gramos
REP ( recuento estandar en placa) 106

Coniformes 10*

Hongos 10* INEN 1529
Salmonella Neg/25g

Shigella Neg/259

Fuente: (NTE INEN 0472, 1988)
7.2.4. Métodos de deshidratacion para la obtencion de harina

El proceso de secado consiste en deshidratar los desechos solidos mediante diferentes
métodos con el fin de homogeneizarlos previamente, desde un 45-60% de humedad
hasta un 6-10% de humedad en la harina. De esta forma se obtiene un producto estable
frente a posibles alteraciones enziméticas y microbianas que permita ser almacenado
durante periodos prolongados en condiciones ambientales con pérdida minima de sus
propiedades sensoriales y nutritivas. Ademas, al deshidratar se logra reducir el
volumen del producto, lo cual ofrece ventajas para su manipulacion y transporte.
(Ortiz, 2003)

7.2.4.1.Métodos de deshidratacion

e Método de secado natural

La deshidratacion solar es un método de conservacion antiguo, se trata de
extraer humedad mediante el calor, un buen deshidratador debe mantener una
temperatura estable de 35° a 60 °C, pero si el ambiente es humedo se favorece
el crecimiento de bacterias y mohos, resultando un producto de mala
presentacion para la deshidratacién es esencial la ventilacion, ya que lo
importante no es calentar el producto, sino eliminar su humedad. (Quintanilla,
2016)
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e Meétodo de secado mecanico

Mediante aire que se hace circular mecanicamente y cuya temperatura y
humedad pueden ser regulados. (CODEX STAN, 2016)

a)

b)

d)

Secador de bandejas

Una de las formas usuales de secado consiste en hacer circular una
corriente de aire caliente por sobre el material a secar, permite controlar
la velocidad y la temperatura del flujo de aire, el cual es impulsado por
un termo ventilador. (NOVALINDUS, 2013)

Secado al vacio

Eliminacion de liquido desde un sélido con ayuda de vacio, el
secado con vacio es a menudo utilizado cuando los productos son
sensibles al calor (causan la oxidacion), para recuperar material toxico o

si el producto final ha de ser extremadamente seco. (PIAB, 2010)

Secadores continuos de tunel

Se genera calor dentro del sélido ya sea por aplicacién de un campo
eléctrico de alta frecuencia, este tipo de secador est4 formado por un
tunel, por el cual pasan bandejas o carretillas con el material a secar,
dentro del tanel, se hace fluir, generalmente a contracorriente, aire

caliente, el cual sirve para secar los solidos. (Castillo, 2011)

Secado rotatorio

Es un método rapido y de bajo costo unitario cuando se trata de grandes
cantidades de material, el flujo de aire puede ser tanto en paralelo como
a contracorriente, el material himedo esta en continuo movimiento
gracias a la rotacion del secador, dejandolo caer a través de una corriente
de aire caliente que circula a lo largo del tambor del secador. (Coria &
Hernandez, 2009)
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7.2.5. Materias primas para la formulacién del balanceado

Estas son unas de las materias primas mas importantes que se utilizan en la elaboracion
de alimentos balanceados para saber de donde se obtiene y cudl es su aporte en la dieta
animal. (Maya, 2016)

Tabla 5: Materias primas y su aporte en la elaboracién del balanceado

Materia prima Origen Aporte
Maiz Vegetal Proteina
Harina de soya Vegetal Proteina
Harina de pescado Animal Proteina
Polvillo de arroz Vegetal Energia
Aceite de palma Vegetal Energia
Afrecho de trigo Vegetal Energia

Fuente: (Maya, 2016)
7.2.5.1.Maiz en grano molido (morochillo)

Es uno de los principales ingredientes de los piensos compuestos en todo el mundo,
siendo particularmente apreciado por su alto valor energético, palatabilidad, escasa
variabilidad de su composicion quimica y bajo contenido en factores antinutritivos.
(Gonzales, 2017)

El maiz molido destinado al alimento zootécnico y uso industrial, deben ser
comercializados en envases, que aseguren la proteccion del producto contra la accién
de agentes externos que puedan alterar sus caracteristicas quimicas o fisicas; resistir las
condiciones de manejo, transporte y almacenamiento. (NTE INEN 2051, 1995)

7.2.5.2.Composicidn fisico- quimico del maiz en grano molido

Tabla 6: Valor fisico- quimico del maiz en grano molido

. (%) (%) )
Requisitos . . Método de ensayo
Minimo Maximo
Humedad --- 13 NTE INEN 1513
Proteina 8 NTE INEN 543
Grasa 3.5 NTE INEN 523
Ceniza - 2 NTE INEN 520
Fibra --- 2.5 NTE INEN 522

Fuente: (NTE INEN 2051, 1995)
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7.2.6. Harina de soya

El uso de harina de soya en la alimentacion animal ha abierto un amplio panorama a la
industria de concentrados, al permitir la formulacion de dietas con una excelente
concentracion y disponibilidad de energia, aminoécidos y acidos grasos esenciales. Por
su alto contenido de grasas (18 a 20%) y proteinas (37 a 38%). Con este recurso es
posible satisfacer las necesidades nutricionales de las lineas modernas de aves, que
exigen raciones de alta calidad nutricional y sanitaria, asi como de una elevada densidad
energeética y proteica. (Garzon, 2010)

7.2.6.1.Composicién fisico — quimico de la harina de soya

Tabla 7: Valor fisico — quimico de la harina de soya
Componentes de la harina de soya

. (%) (%) .
Requisitos . . Método de ensayo
Minimo Maximo

Humedad 13 NTE INEN 540

Proteina 42 NTE INEN 543

Ceniza 7 NTE INEN 544

Fibra --- 7 NTE INEN 542
Acidez titulable 3 NTE INEN 1698

Fuente: (NTE INEN 1705, 1989)
7.2.7. Afrecho de trigo

Afrecho es el residuo de la molienda de las distintas variedades del grano de trigo,
constituyen una fuente importante de nutrientes para satisfacer las necesidades del
animal, es un alimento de tipo energético-proteico, con valores intermedios tanto de
energia como proteinas. (Gallardo, 2002)

Sin embargo, el afrecho de trigo esta limitado a un 10% de contenido en el alimento

para aves, debe agregue enzimas para ayudar la digestién. La lisina es agregada puesto
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que el afrecho de trigo es bajo en este aminoécido y haya una buena digestion en el
animal. (Mattocks, 2009)

Los subproductos que se obtiene del trigo son el salvado o afrecho de trigo, polvillo y
moyuelo. (Cuadrado, 2008)

7.2.7.1.Composicién fisico — quimica del afrecho de trigo

Tabla 8: Valores fisico - quimicos del afrecho de trigo

Componentes del polvillo de arroz

Humedad Cenizas Proteina Extracto etéreo Fibra bruta
(%) (%) (%) (%) (%)
13.0 5.4 12.1 4.0 18.4

Fuente: (Cuadrado, 2008)
7.2.8. Polvillo de arroz

Es un subproducto compuesto esencialmente por el pericarpio o salvado y el germen de
arroz con la cantidad de cascarilla, granillo de arroz, que son inevitables en el proceso
del arroz comestible. (NTE INEN 1690, 1989)

7.2.8.1. Disposiciones generales del polvillo de arroz

De acuerdo ala NTE INEN 1690, (1989) de debe cumplir Las siguientes disposiciones.

a) Los subproductos del arroz deben presentar un color normal, caracteristico de la
variedad empleada y un buen estado de conservacion.

b) No deben presentar ningun olor objetable, mohoso o rancio, ni sabor indicativo de
fermentacion.

¢) El producto debe estar exento de otros productos que alteren su valor nutricional y

de contaminantes de origen vegetal, animal o mineral.



7.2.8.2.

7.2.9.

7.2.10.
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Composicion fisico - quimica del polvillo de arroz

Tabla 9: Valores fisico - quimicos del polvillo de arroz

Requisitos Polvo Intermedio Fino Arrocillo
grueso

Humedad (%) 10 10 10 12
Proteina (%) 8 10 12 8
Grasa (%) 12 14 16 1
Ceniza (%) 14 12 10 5
Fibra (%) 16 12 8 1
Acidez titulable (%) 3 3 3 --

Fuente: (NTE INEN 1690, 1989)

Aceite de palma

Es aquella que ha sido extraida del mesocarpio (pulpa) del fruto de la palmay no ha
sido sometida a un proceso de refinacion. Debe proceder de la grasa cruda de palma
africana en buen estado de conservacion; sus propiedades fisico-quimicas y
organolépticas deben ser caracteristicas del producto, no debe contener materias
extrafias, sustancias que modifiquen su aroma, color, o residuos de las sustancias
empleadas extrafias. (NTE INEN 1640, 2012)

Nucleo

El proposito principal de la premezcla o nucleo es balancear vitaminas, macro y micro
minerales para satisfacer las necesidades de salud y rendimiento de las aves modernas.
(Mattocks, 2009)

Usualmente se agrega sal mineral a las raciones de aves, pero otras fuentes pueden
proporcionar minerales. Los minerales, estan presentes en la harina de pescado y de
kelp (alga marina). La harina de carne y hueso es una excelente fuente de minerales,
especialmente calcio y fosforo, ademés de ser una fuente de buena proteina.
(Sitioavicola, 2012)
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7.2.11. Procedimiento de obtencion de la harina de tilapia

El proceso se inicia una vez se recibido la materia prima (desecho de pescado).
(Agustiner S.A., 2014).

7.2.11.1.

7.2.11.2.

7.2.11.3.

7.2.11.4.

Recepcion:

En la materia prima se realiza un analisis organoléptico para determinar la condicion

de esta y la calidad.

Cocido:

La materia prima ingresa y es sometido a un proceso térmico con el fin de detener
la actividad microbioldgica y enzimatica responsable de la degradacion y coagular
las proteinas en fase sélida, permitiendo la separacion del aceite y los residuos

viscosos liquidos.

Escurrido/prensado:

Esta etapa corresponde a un proceso de prensado mecanico o escurrido manual de
la materia prima proveniente del escaldado, la cual proporciona el licor de prensa,

que corresponde a la fase liquida y la torta de prensa que constituye la fase sélida.

Deshidratado/ secado

Los sindbnimos disecacion, secado o desecacion de un solido se refiere generalmente
a la separacién parcial o total del liquido que le acompafie por medios térmicos que
no altera los nutrientes. La deshidratacion no solo es Util para alargar la vida del
producto sino también nos facilita el almacenaje, transporte y manipulacion de los

mismos. (Alayo, 2013)

Proposito del deshidratado es convertir una mezcla himeda e inestable en una masa

seca y estable. Secar hasta un contenido de humedad menor al 10%, el cual



7.2.11.5.

7.2.11.6.
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generalmente puede considerarse suficientemente bajo como para que haya
existencia de actividad microbioldgica.

Enfriamiento:

Después del deshidratado los huesos sale con la humedad deseada, pero a una
temperatura no conveniente para ser envasada inmediatamente, se deja enfriar a
temperatura ambiente entre 20-30°C, el enfriamiento industrial se lleva a cabo en un

tambor rotativo en la cual los huesos se va enfriando en el transporte.

Molienda:

Tiene como finalidad uniformizar el producto, para lo cual se utiliza molinos de
martillos, en los cuales los huesos se desintegran por el impacto de los martillos,
que giran rapidamente en torno a unos cilindros horizontales. El rotor lleva una
rejilla que retiene la harina hasta que es lo suficientemente fina como para poder

pasar los orificios.

7.2.12. Procedimiento de formulacion del balanceado

7.2.12.1.

7.2.12.2.

En la formulacion de alimentos balanceados se considera las siguientes funciones.
(Chachapoya, 2014)

Recepcidn:

En esta etapa incluye la aceptacion de los ingredientes que cumplan con los
estandares de calidad previamente establecidos.

Pesaje de las materias primas:

Los ingredientes que conformaran la dieta se pesan mediante balanzas colgantes,

moviles o fijas dependiendo del volumen que se procese.



7.2.12.3.

7.2.12.4.

7.2.12.5.
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Molido:

Las materias primas que requieren ser trituradas son transportadas al area de
molienda, donde se reducird por medio mecanico el tamafio del ingrediente o mezcla

de ingredientes que conforman una formula completa.

Mezclado:

Se lo realiza por 10 min, es una de las operaciones mas importante en el proceso de
fabricacion de alimento, cuyo objetivo es producir una mezcla uniforme de
ingredientes que asegure que los animales que consumen este alimento reciban las
cantidades correctas de cada nutriente con respecto al requerimiento nutricional.

Empacado:

El alimento balanceado sera pesado en kg de acuerdo a la presentacidn que se oferte

0 Se requiera.

7.2.13. Balanceado

Es el alimento para ser suministrado durante la o las fases de un programa de

alimentacion para aves y estan en funcién de la especie, genética, del fin productivo la

alimentacion se definird acorde de cada granja y empresa balanceadora. (NTE INEN

1829, 2014) Disposiciones generales:

a) El alimento balanceado debe tener las caracteristicas fisicas, quimicas, y biologicas

aptas para la alimentacion de las aves de produccion zootécnica.

b) Elalimento balanceado debe estar libre de insectos (insectos vivos o partes de éstos,

huevos o larvas), plaguicidas, elementos extrafios y de adulterantes.
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c) Elalimento balanceado no debe contener ingredientes o aditivos que se encuentren

7.2.13.1.

7.2.13.2.

7.2.13.3.

de uso prohibido por la Autoridad Nacional Competente.

Objetivo principal

Los alimentos balanceados tienen una funcion muy necesaria que esta relacionada
con la cadena alimenticia. Satisface los requerimientos nutricionales del animal y
garantizar el buen desemperio del alimento para asegurar y mantener el producto en

un estado balanceado y homogéneo. (Mann, 2010)

Tipo de mezclas para alimentos balanceados

En la industria alimenticia se producen tres tipos de mezclas dependiendo su uso o

consumo. (Chachapoya, 2014)

a) Seco o polvo: mezcla o agregacién de sustancias sin interaccién quimica entre
ellas. Las propiedades de la mezcla varian segiin su composicion y pueden
depender del método o la manera de preparacion de las mismas. Es una mezcla
homogénea el aspecto y la composicion son uniformes en todas las partes de la

misma.

b) Paletizacion: consiste en adicionar vapor de agua al material finamente molido
y mezclado, para lograr una hidratacion a temperatura que oscilan entre los 60
y 80°C. Con la masa caliente se forman estructuras cilindricas (pallets) las
cuales son endurecidas por coccion en hornos rotatorios y las dimensiones del

pallet varian de acuerdo al tipo de alimento que se prepara.

Requerimientos bromatoldgicos del balanceado

De acuerdo a la NTE INEN 1829 (2014), se debe cumplir con los requerimientos
bromatologicos para que determinar la cantidad de nutrientes que contendra el

balanceado.



Tabla 10: Requerimiento bromatologicos del balanceado

Paradmetros Método de .
Tolerancia
(%) ensayo
. Porcentuales del contenido declarado para
Proteina 15059831 proteina cruda entre el 8% y el 24 %.
Humedad I1SO 6496 13,0 %
. + 1,7 puntos porcentuales del contenido
Fibra 150 6865 declarado para fibra cruda inferior al 10 %;
* 2,5 puntos porcentuales del contenido
Grasa cruda 1SO 6492 declarado para grasa cruda entre el 8%y el
24 %.
Cenizas 1SO 5984 * 1 punto porcentual del_contenldo
declarado para cenizas.
Calcio 1SO 6490-1 + 1 punto porcentual del c_ontenldo
declarado para calcio.
Fosforo 1SO 6491 + 1 punto porcentua} del contenido
declarado para fésforo total.

Fuente: (NTE INEN 1829, 2014)
7.2.13.4. Requisitos microbiolégicos del balanceado

El alimento balanceado debe cumplir con los requisitos indicados para garantizar la
inocuidad del producto. (NTE INEN 1829, 2014)

Tabla 11: Requerimiento microbioldgicos del balanceado

Microorganismos Minimo Maximo Método de ensayo
Enterobacterias ufc/g 102 103 I1SO 21528-1
salmonella* Ausencia i ISO 6579 NTE INEN
/25¢ 1529-15

Fuente: (NTE INEN 1829, 2014)

7.2.13.5. Formulacion de acuerdo al requerimiento nutricional
Para realizar una formula se tiene que determinar la cantidad de nutrientes que
contendrd la dieta cumpliendo con el requerimiento nutricional, la etapa o edad de

la especie a la que se destina la dieta. (ROSS, 2010)
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7.2.14. Pollos de engorde

7.2.14.1.

7.2.14.2.

Se define al pollo de engorde como el hibrido utilizado para la produccion de carne,
producto del cruce de dos o0 mas lineas avicolas puras. (Pronavicola, 2017)

El pollo de engorde broiler actual es un animal mejorado genéticamente para
producir carne en poco tiempo, si se mantiene en condiciones Optimas es posible
alcanzar pesos de 1.8 kg a 2.80 kg en 42 dias de edad, para lograr estas metas es
necesario promover un alojamiento adecuado con buena comida, agua de excelente

calidad y un manejo sanitario inmejorable. (Vargas, y otros, 2016)

Caracteristicas

Los pollos de engorde dan mejor rendimiento debido a sus caracteristicas
excepcionales, son aves de mayor peso en menor tiempo, y con una menor necesidad
de alimentos por kilo de carne producido. (Vargas, y otros, 2016)

Un crecimiento rapidisimo.

a) Una excelente transformacion del pienso en carne.

b) Carne blanca, tierna y muy digestible.

c) Esunanimal muy pacifico, sociable y sedentario.

Nutricion y alimentacion

La alimentacion es una parte importante de criar pollos, constituye el mayor costo
de produccidén y una buena nutricion se refleja en el rendimiento de las aves y sus
productos. La forma mas conveniente de alimentar pollos es con una racién
balanceada, la mayoria de las raciones contienen maiz para brindar energia, harina
de soja para proteinas, vitaminas y suplementos minerales. Una dieta de inicio tiene
alrededor de 24% de proteina, una de crecimiento 20% de proteina y una de acabado
18% de proteina. (Sitioavicola, 2013)



7.2.14.3. Cantidad de alimento diario que requiere el pollo de engorde por dia

Tabla 12: Consumo de alimento diario

Edad Consumo diario | Requerimiento de proteina
(dias) (gramos) (%)
Pollo hasta 7 dias A voluntad 22-24
Pollo de 7 a 14 dias 50-60g 22-24
Pollo de 14 a 21 dias 60-100¢g 21-23
Pollo de 21 a 28 dias 100-130¢g 19-21
Pollo de 28 a 35 dias 150 -180 g 18- 20
Pollo de 35 a 42 dias 180-220 g 18- 20

Fuente: (Chiriboga, 2015)

7.2.14.4. Requerimiento nutritivo del alimento balanceado para pollos

23

Los requerimientos nutricionales de los animales deben ser considerados para la

preparacion del concentrado.

Tabla 13: Requerimiento nutritivo del balanceado para pollos

Parédmetros Irfiﬁél Inicial Crecimiento Engorde finalizador
; 6-15 dias 16-28 dias 29-42 dias 43-49 dias
0-5 dias
Humedad (%) 12 12 13 13 13
Proteina (%) 22 20 19 18 17
Grasa (%) 5 4 5 5 5
Ceniza (%) 6 7 7 7 7
Fibra (%) 4 4 4 4 4

Fuente: (http://www.bioalimentar.com)


http://www.bioalimentar.com/

7.2.14.5.

7.2.14.5.1.

7.2.14.5.2.
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Parédmetros productivos del balanceado en la alimentacion de pollos
Ganancia de peso

La ganancia de peso se registra en gramos y se calcula semanalmente para el efecto

se utiliza la siguiente formula: (Chiriboga, 2015)

GP = PF(g) — PI (9)

Donde:

GP= ganancia de peso
PF= peso final

Pl= peso inicial

Conversion alimenticia

Para determinar la conversion alimenticia se divide el alimento consumido para el

peso ganado, se calcula semanalmente. (Chiriboga, 2015)

CA_AC
"GP

Donde:
CA-= conversién alimenticia
AC= alimento consumido

GP= ganancia de peso
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8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS:
8.1.Hipdtesis Nula

Ho1: La aplicacion de diferentes niveles de temperaturas en el deshidratado de desechos de
tilapia NO influyen significativamente en el contenido fisico- quimico, microbiologico y
nutricional del balanceado.

Ho2: El mejor tratamiento para la elaboracion de un balanceado para pollos de engorde NO

influira en el rendimiento, costo de produccion y en los pardmetros productivos.

8.2.Hipdtesis Alternativa

Hai: La aplicacion de diferentes temperaturas en el deshidratado de desechos de tilapia Sl
influyen significativamente en el contenido fisico- quimico, microbioldgico y nutricional
del balanceado.

Ha2: EI mejor tratamiento para la elaboracion de un balanceado para pollos de engorde SI

influira en el rendimiento, costo de produccion y en los pardmetros productivos.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL:
9.1.Metodologia

Ubicacién de la investigacion

La investigacion se llevo a cabo en la provincia de Cotopaxi, Cantén Latacunga, Parroquia
Eloy Alfaro, en la Universidad Técnica de Cotopaxi en la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales en los laboratorios académicos de frutas y hortalizas,
laboratorio de andlisis de alimentos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial y el
laboratorio académico de analisis de agua de la carrera de Ingenieria en Medio Ambiente,
se realizo la obtencion de harina de desechos de tilapia para la elaboracion del alimento

balanceado para pollos en etapa de engorde.



9.1.1.

a)

b)

9.1.2.
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Tipos de investigacion

Investigacion exploratoria: Este tipo de investigacion se centra en analizar e investigar
aspectos concretos de la realidad que aun no han sido analizados en profundidad.
Béasicamente se trata de una exploracion o primer acercamiento que permite que
investigaciones posteriores puedan dirigirse a un analisis de la tematica
tratada. (Castillo, Secado , 2011)

Se utilizo la investigacion exploratoria para determinar el efecto que tendra la harina de
tilapia en la formulacién del balanceado.

Investigacion de campo: Las técnicas especificas de la investigacion de campo, tienen
como finalidad recoger y registrar ordenadamente los datos relativos al tema escogido
como objeto de estudio. (Baena, 2014)

El empled del balanceado para pollos en etapa de engorde dio como resultados datos

reales para esta investigacion.

Investigacion experimental: Consiste en la manipulacion de una variable experimental
no comprobada, en condiciones rigurosas controladas, con el fin de describir de qué
modo o por qué causa se produce una situacion o acontecimiento en particular. (Van
Dalen & Meyer, 2006)

Se realiz6 esta investigacion con los diferentes tratamientos, con el fin de analizar los

resultados al concluir el estudio.

Métodos:

a) Meétodo cientifico: Es un proceso destinado a explicar y establecer relaciones entre
los hechos que expliquen los fendmenos fisicos y permitan obtener los
conocimientos con aplicaciones utiles al hombre. (Villasuso, 2011)

Se aplico este método para determinar si los tratamientos dieron resultado en la

obtencion de la harina de tilapia.
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Método inductivo: Se basa en la observacion, el estudio y la experimentacion de
diversos sucesos reales para poder llegar a una conclusion que involucre a todos
esos casos. (Gutiérrez, 2013)

Se utilizo para establecer las conclusiones en todo el proceso de la investigacion,

con la finalidad de obtener resultados verdaderos y confiables.

Meétodo deductivo: Se refiere a aquel método donde se va de lo general a lo
especifico. Este comienza dando paso a los datos en cierta forma validos, para llegar
a una deduccion a partir de un razonamiento de forma légica o suposiciones; o sea
se refiere a un proceso donde existen determinadas reglas y procesos donde gracias
a su asistencia, se llegan a conclusiones finales partiendo de ciertos enunciados o
premisas. (Carvajal, 2017)

Se empleo para establecer los resultados de los objetivos y procesos en la obtencion
de la harina de tilapia para formular el balanceado destinado a la etapa de engorde

de los pollos.

9.1.3. Técnicas:

a)

b)

Observacion directa: Este método consiste en observar directamente el desempefio
de la investigacion en el momento en que se realizan las actividades, siendo este
uno de los mas utilizados, por su efectividad. (Otalvaro, 2014)

Se establecid esta técnica para aportar informacion del desarrollo de los pollos y

analizar los resultados obtenidos.

Ficha de campo: Sirven para recolectar informacion sobre la poblacion a investigar
anotando los hechos significativos. (Rocha, 2012)

Esta técnica fue de vital importancia en el proyecto de investigacion para llevar los
registros de datos (ganancia de peso, conversion alimenticia), parametros que se

tomaron en cuenta en el engorde de los pollos.



9.2.0btencion de la harina de tilapia

9.2.1. Materiales del proceso

Materia prima

Huesos de tilapia (cabeza, columna vertebral y cola)

9.2.2. Equipos
e Balanza
e Cocina Industrial
e Molino
e Estufa
e Deshidratador

e Selladora de pedal

9.2.3. Materiales
e Ollas
e Bandejas
e Coladores
o Baldes
e Fundas de polietileno
e Papel aluminio

e Cooler

9.2.4. Insumos
e Alcohol
e Algodon
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9.3.Procedimiento
9.3.1. Procedimiento para la obtencion de la harina de tilapia

e Recepcion
La obtencion de la materia prima se realizé en el canton Santa Clara y fue
recolectada en cooler térmico de espuma flex, en proporcion de 1:2, desecho: hielo.
Los desechos (cabeza, columna vertebral y cola) de tilapia, una vez receptados se
almacené en fundas ziploc de 26.8 x 27.9 cm a temperatura de — 20°C en un

congelador.

e Pesaje de la materia prima
Se peso la cantidad de 5 kg de desechos de tilapia en bandejas con una balanza

electronica.

e Lavado
El lavado de los desechos de tilapia se utilizd agua potable por un tiempo de 10

min.

e Cocido
Se realizo el cocido a 90 °C durante 15 minutos, con una cocina industrial, con agua

potable y ollas de aluminio de 25 litros.

e Escurrido
Se uso un cernidor de acero de 30 cm en forma manual para retener la parte solida

de los desechos de tilapia.

e Deshidratado

Se emple6 muflas de secado de bandejas.
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e Enfriado

Se enfrio a temperatura ambiente (20°C aprox) por 10 min.

e Molido

Se utiliz6 un molino manual.

e Empacado
Se realizo6 en fundas de polietileno con un peso de 500 gramos con una balanza
BAECO £ 0.1 gy se selld.

9.3.2. Parametros de seleccién en la obtencién de harina

Las harinas especiales de pescado: prime 68%, super prime 70% y harina especial 72%,
se distinguen de las harinas residuales y estandar por la calidad de la materia prima
utilizada, ya que son generalmente manipuladas y preservadas. Las harinas residuales
son aquellas harinas de pescado que se elaboran a partir de los residuos del pescado
fresco o congelado asi como también de los residuos de la industria conservera (cabeza,
piel, espina, visceras y pescado no utilizado), residuos que pueden contener diferentes
grados de calidad y consecuentemente los productos terminados son el reflejo de la
calidad de las materias primas, desde el punto de vista fisico-quimico y microbiologico,
agregandose que en la composicion fisico-quimica proximal, se encuentran una mayor
concentracion de sales minerales y el contenido proteico no es mayor a 55%, debido a
que los residuos son en la mayoria: cabeza, huesos, piel, aletas, etc., y se encuentra una
minima proporcion de pescado entero, que es producto- del descarte de las lineas de

conserva y congelados. (Guevara, 2014)

Los parametros para seleccionar el tipo de harina van a depender de la materia prima a
utilizar, el método de procesamiento, el analisis fisico-quimico para determinar el

contenido de proteina y el microbioldgico para su conservacion.
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9.3.3. Procedimiento de elaboracién del balanceado en base a la harina de tilapia

e Recepcion
Se recepto las siguientes materias primas: harina de tilapia, harina de soya,
morochillo, polvillo de arroz, afrecho de trigo, aceite de palma y el nacleo. Se

realizd una verificacion visual de toda la materia prima.

e Pesaje de las materias primas

Se pes6 cada materia prima y se uso una balanza electrénica.

e Molido

Se utiliz6 para moler el maiz junto con las otras materias primas por 2 min.

e Mezclado
Se realiz6 el mezclado de las materias primas: harina de soya, morochillo, polvillo
de arroz, harina de tilapia, afrecho de trigo, aceite de palmay el ntcleo este proceso

se hizo por 10 min en la mezcladora.

e Empacado
Se empac6 en fundas de polietileno con un peso de 500 gramos con una balanza

BAECO £ 0.1g. Se empaco en lona de 25 kg, con una balanza de pedestal.
9.4.Formulacion del balanceado
En la formulacion se utilizé ingredientes de origen vegetal, animal, vitaminas y minerales

con el fin de conseguir un producto que cumpla con los requerimientos nutricionales. Se

manejo el programa Sizirac calculo de raciones para alimentacion animal. (SIZIRAC, 2016)
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Tabla 14: Formulacion de las materias primas

Ingredientes Cantidad kg | Formulacién
Maiz 14.73 59%
Harina de soya 5.26 21%
Polvillo de arroz 2.25 9%
Harina de tilapia 0.75 3%
Afrecho de trigo 0.58 2%
Aceite de palma 0.75 3%
Ndcleo 0.87 3%
TOTAL 25.00 100.00%

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
9.5.Aplicacion del balanceado en los pollos

Para la realizacién de esta investigacion se emple6 6 muestras de pollos broiler de ambos
sexos, divididos en 2 grupos 3 para el balanceado elaborado y 3 para el balanceado
comercial, el periodo de engorde fue desde el dia 28 al 32. Se utilizd 2 jaulas las cuales se
les dividio en tres compartimientos para cada muestra con el objetivo de evaluar los
parametros productivos (ganancia de peso y conversion alimenticia), para el consumo de
alimento y agua se utiliz6 comederos y bebederos plasticos para cada una de las muestras
en estudio, el suministrd de alimento por dia fue de 540 g para las 6 muestras durante 14

dias dando un total de alimento consumido por muestra de 7560 g.



9.6.Flujograma

9.6.1. Diagrama de flujo de la harina de tilapia

Figura 1: Diagrama de flujo de la obtencion de la harina

RECEPCION DE LA

Desechos (H UESOS) MATERIA PRIMA

A 4

de tilapia
v
PESO
90 °C :
t: 15 min > COCIDO
ESCURRIDO
t,(80°C)
t,(85°C) »| DESHIDRATADO
t3(90°C)
Y
20°C
ENFRIADO " t: 10 min.
y
MOLIDO
EMPACADO

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)



9.6.2. Diagrama de flujo

Figura 2: Diagrama de flujo para formular el balanceado en base a la harina de tilapia

Formulacién del RECEPCION DE
balanceado LA MATERIA
PRIMA
v
1*HT=0.75 kg
2*M= 14.73 kg >
3*HS=5.26 kg PESO
4*PA= 2.25 kg
5*AT=0.58 kg v
6*AP= 0.75 kg
7*N=0.87 kg MOLIDO ¢ 2 min
\ 4
> MEZCLADO
t: 10 min
EMPACADO
A
ALMACENADO
LEYENDA

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

1*Harina de tilapia
2*Maiz

3*Harina de Soya
4*Polvillo de Arroz
5*Afrecho de trigo
6*Aceite de Palma
7*Ndcleo




35

9.6.3. Balance de materia del mejor tratamiento de la obtencidn de la harina de tilapia

9.5.3.1. Proceso de cocido de los desechos de tilapia

B
Agua 4 kg
COCIDO
. F;“gfgs — D Producto final
6.37 kg
C
Merma
Balance Total
A+B=C+D
Balance Parcial
A+B=C+D
7.5kg +4 kg =C+6.37 kg
C=5.13 kg

9.5.3.2.Proceso de deshidratado (cabeza, columna vertebral y cola) de la tilapia

A earhy DESHIDRATADO C  Producto final
2.984 kg
B
Balance Total Agua eliminada
A=B+C

Balance Parcial
A=B+C



6.37 kg = B+ 2.984 kg
B=3.39 kg

9.5.3.3.Proceso de molido del hueso deshidratados

A Huesos

2.984kg —>

Balance Total
A=B+C

Balance Parcial
A=B+C

2.984 kg = B+ 2.884 kg
B=0.1 kg

A Harina
2.884 kg

Balance Parcial
A=B+C

2.884 kg = B+ 2.883 kg
B=0.01 kg

MOLIDO

}

B

Pérdida en el molino

EMPACADO

}

B
Pérdida
empacado

en

el

C Producto final

—

2.884 kg

C Producto final
2.883 kg

36
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e Determinacion del porcentaje de rendimiento para obtencion de la harina.

Se aplicé la siguiente formula:

Peso final del producto

% Rendimiento = Peso inicial x 100

o 2,883 kg
% Rendimiento = Tkg x 100

% Rendimiento = 38,44 %

El rendimiento para la harina de tilapia es del 38,44% con relacion a los 7,5 kg iniciales que
se utilizd y esto se debe a que en el proceso de obtencion hubo pérdidas tanto en el cocido,
deshidratado, molino y empacado los cuales se acumularon para obtener un porcentaje

minimo del producto final.

9.5.4.Balance de materia de la formulacion del balanceado

9.5.4.1. Proceso de molido

C Producto final

A Materia — —>
prima MOLIDO 24.85 kg
25 kg l
B

Pérdida en el molido
Balance Total

A=B+C
Balance Parcial
A=B+C

25 kg = B+ 24.85 kg
B=0.15kg
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9.5.4.2. Proceso de empacado de los ingredientes

A
Ingredientes EMPACADO C Producto final
2485kg 24.75 kg
B

Pérdida de la mezcla

Balance Total
A=B+C

Balance Parcial
A=B+C

24.85 kg = B+ 24.75 kg
B=0.1 kg

e Determinacion del porcentaje de rendimiento de elaboracion del balanceado .

Se aplicd la siguiente formula:

Peso final del producto

% Rendimiento = Peso inicial x 100

24,75 kg

—x1
Pes25 kg>< 00

% Rendimiento =

% Rendimiento = 99 %

El rendimiento para el balanceado es favorable, es del 99% esto se debe al aumento de

producto final, por lo cual es rentable el producto obtenido en su totalidad.



9.6.Disefio experimental

El disefio experimental que se aplicd en la investigacion fue el disefio completamente al

azar (DCA). Con tres niveles de temperatura se obtuvo los siguientes tratamientos en donde,

el tratamiento 1 corresponde a 80°C, el tratamiento 2 a 85 °C y el tratamiento 3 a 90 °C.

Tabla 15: Tratamientos en estudio

Tratamientos Descripcién
t; Temperatura 80 °C
t, Temperatura 85 °C
ts Temperatura 90 °C

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

9.7.Variables e indicadores

A continuacion se detallan las categorias de las variables e indicadores para analisis de

datos.
Tabla 16: Operacionalizacion de variables
Variable Variable ) . .
) . Indicadores Dimensiones
Independiente Dependiente
Proteina
Caracteristicas Cenizas
nutricionales del Grasa

Temperatura Harina de

tilapia

mejor tratamiento

Carbohidratos

Energia

Caracteristicas fisico-
quimicas del mejor

tratamiento

% Pérdida del agua

Contenido de humedad

Caracteristicas
microbioldgicas del

mejor tratamiento

Aerobios mesdfilos (ufc/g)
Escherichia coli (ufc/g)
Mohos (ufc/g)

Levaduras (ufc/g)
Enterobacterias (ufc/g)

Salmonella spp (25 g)

Analisis econémico

Costo y precio del mejor tratamiento

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

10.1. Datos obtenidos del deshidratado

Tabla 17: Valor de la deshidratacion

0]
Observaciones | tratamientos Diferencia mat/gria

en peso seca
1 1 155,93 50,7
2 1 156,14 50,7
3 1 151,57 48,9
1 2 212,6 60,9
2 2 203,4 54,6
3 2 219,9 64,3
1 3 152,5 51,9
2 3 133,55 444
3 3 147,95 49,0

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Gréfico 1: Comparacion de medias de la materia seca

70
60
50
40
30
20
10

0

59,93

48,43 50,1

Medias

t3 t1 t2

Tratamiento

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Interpretacion

De acuerdo al gréfico 1, se detalla los tratamientos 1, 2 y 3, para seleccionar el mejor

tratamiento se hace relacion a la materia seca, el cual indica si el proceso térmico
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sera eficiente o deficiente de acuerdo con las practicas correctas de deshidratacion,
se observa que el t; (90°C) es confiable en el proceso de deshidratado de los
desechos de tilapia, donde alcanzé un porcentaje de materia seca de 48,43%,
observando que su aspecto es homogeneo y su color café caracteristico del producto,
se acepta este tratamiento debido a que cumple con los requerimientos
organolépticos para elaborar una harina de acuerdo a la norma NTE INEN
0472:1988. Segun Osorio Maria (2014) determind, que la materia seca de los
desechos deshidratados de la tilapia es de 93,11 % de cabeza y columna vertebral.
Puede variar este valor por el cultivo de la tilapia, el método utilizado, el equipo y

la cantidad en deshidratar.

10.2. Andlisis de varianza del porcentaje de materia seca

Tabla 18: Analisis de varianza del porcentaje de materia seca

F.V. SC gl CM F Fcritico p-valor

Tratamientos 231,72 2 115,86 8,78 5,12 0,0165 *

Error 79,21 6 13,2
Total 310,94 8
CV (%) 6,88

*: Significativo
C.V. (%): Coeficiente de variacion
Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18, en el analisis de varianza de la
materia seca del deshidratado de los desechos de tilapia presenta significancia en
donde la suma de los cuadrados de los tratamientos y el error con un grado de libertar
de 2y 6 en funcion a la misma, se obtiene el cuadro medio para los tratamientos con

un valor 115,86 y el error de 13,2 en donde el F calculado es 8,78 es decir; es mayor
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a la F critico de 5,12 por el cual se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la
hipotesis nula.

Ademas, se nota que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa de 100
observaciones, el 6,88 % van a salir diferentes y el 93,12 % seran confiables, por lo
cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del

porcentaje en funcién del control que el investigador tiene sobre el experimento.

Tabla 19: Test: Duncan Alfa=0,05

Tratamientos Medias Rangos
ts 48,43 A
t, 50,1 A
t, 59,93 B

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Interpretacion

Con los datos obtenidos en la Tabla 19, se observa que el t; fue el mejor en
porcentaje de materia seca en la deshidratacion con un promedio de 48,43 %,
mientras que el t; y t, continuaron ubicandose en el segundo y tercer lugar con

50,1 % y 59,93%, observandose dos rangos de significancia.

Identificacién del mejor tratamiento

De acuerdo a los andlisis fisicos — quimico, caracteristicas organolépticas y
microbiologico de las harinas, se identifica el mejor tratamiento en los niveles

proteicos que brinda, grasa, ceniza, humedad y microorganismos presentes
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Tabla 20: Comparacion de los tratamientos con NTE INEN 0472: 1988

Andlisis fisico — quimico Tratamiento NTE ”1\|9EBIE\3I 0472:
t, t, ts Mig/(i)mo Mé();(i)mo
Humedad (%) 1.28 19.67 1.15 6 10
Proteina (%) 4317 41.22 47.50 60 -
Grasa (%) 20.20 22.38 18.65 -- 14
Cenizas (%) 20.20 33.83 15.69 -- 18

Caracteristicas
organolépticas

Color Cafeé grisaceo Café Café -
Olor Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Caracteristico
Masa Molido Molido ]
Aspecto himeda heterogénea homogéneo Homogeneo

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

De acuerdo a la tabla 20, los valores obtenidos del analisis fisico- quimico y
organoléptico se establece la comparacion de los tratamientos, el t; es el mas
confiable en el porcentaje: humedad 1.15%; proteina 47.50%; grasa de 18.65% vy
15.69 % cenizas en comparacion con los otros tratamientos, pero se encuentra en
los limites inferiores de acuerdo a la norma NTE INEN 0472:1988. Sus
caracteristicas organolépticas fueron: aspecto homogéneo, color y olor tipico; el
porcentaje del analisis fisico - quimico de las cenizas se encuentra dentro de los
limites permitidos cumple con la norma NTE INEN 0472:1988. Segun Santos,
Willy, & Lima, (2016) en su investigacion cito los siguientes valores: 41.40 %
proteina; 3.36 % humedad y 32.65 % cenizas. Segin Zanqui, y otros, (2016) en su
investigacion reportaron los siguientes valores: 39.62 % proteina; 2.69 % humedad
y 17.11 % cenizas. Los datos reportados por los autores difieren principalmente en
cuanto proteina, humedad y cenizas, destacando que la investigacion realizada se
encontro un mayor valor en proteina y cenizas. Las diferencias varian por diversos
factores como son: el peso de los desechos de tilapia a deshidratar, la carne adherida

a los desechos (columna vertebral), la utilizacién de visceras, piel y escamas.




Tabla 21: Comparacion del analisis microbiolégico con la NTE INEN 0472:1988

Tratamientos Analisis de microorganismo NT54|7’\21EN
ty ty ts Maximo
Aerobios mesofilos (ufc/g) 6.1 X 10* 1.0X107 | 1.15X10* 10°
Escherichia coli (ufc/g) 1.0x10 | 12X10° <10 -
Mohos (ufc/g) <10 <10 <10 10*
Levaduras (ufc/g) <10 1.0 X 102 <10 -
Enterobacterias (ufc/g) 1.5X10* | 20x10* | 115X 10 -
No No
No No
Salmonella spp (250) detectado detectado | detectado detectado

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Interpretacion
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De acuerdo a la tabla 21, el t; es el mas confiable en comparacion con la norma

NTE INEN 0472:1988 se encuentra en los rangos aceptables; la cual nos indica

aerobios mesdéfilos maximo es 10°, mohos limite maximo 10* y salmonella no

detectado/25 gramos.

En conclusidn el t5 se encuentra en los limites de aceptacion de acuerdo a la norma:

el recuento de aerobios mesofilos y enterobacterias (ufc/g) 1.15 X 104, Escherichia

coli, mohos y levaduras en rango < 10, por ende no causan la descomposicion del

producto y no afecta a la salud del animal.

10.2.1. Analisis nutricional del tratamiento 3

Tabla 22: Valor nutricional del tratamiento 3

Tratamiento Parametro Resultado
kealidog) | 46040
Calcio (mg/100g) 3602.51
t3 Hierro (mg/100g) 6.27
Fdsforo(mg/100g) 2483.05
Sodio (mg/100g) 255.96

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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Interpretacion

De acuerdo a la tabla 22, se pudo evidenciar el valor nutritivo de la harina tilapia
del t3 en mg/100 g: 3602,51 mg/100 g de calcio; 2483,5 mg/100 g de fésforo y
energia 460.40 kcal/100 g. Segun Osorio Maria (2014), en su investigacion
determing el contenido: 2,11 mg/100 g de calcio; 0.77 mg/100 g de fosforo y 272,5
kcal/100g. Segun Santos, Willy, & Lima, (2016), manifiesta los siguientes valores;
15,23 mg/100 g de calcio y 5,49 mg/100 g de fésforo. En las investigaciones
anteriores se encontrd un valor minimo de calcio y fosforo, contrario a la presente

investigacion que indica valores altos de los mismos.

En conclusién, la harina de tilapia contiene valores altos en el calcio 3602,51
mg/100 g, 2483,5 mg/100 g fosforo y 460.40 kcal/100 g energia. El hierro 6,27
mg/100 g y sodio 255,96 mg/100 g todos los nutrientes se encuentra en forma
disponible para ser utilizada como subproducto en la elaboracion de alimento
balanceado para animales.

Comparacion bromatologica del balanceado
Tabla 23: Comparacién bromatol6gicos del balanceado elaborado y la NTE INEN 1829:2014

Parametros B. elaborado | B.comercial NTE INEN 1829:2014
Minimo Mé&ximo
Humedad (%) 941 13 -- 13
Proteina (%) 17.67 18 8 24
Grasa (%) 9.38 5 8 24
Ceniza (%) 11.55 7 1 porcentual
Fibra (%) 2.13 4 Inferior 10 %
Carbohidratos totales (%) 49.86
Energia (Kcal/100g) 354.54

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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Interpretacion

De acuerdo a la norma INEN 1829:2014. El valor de humedad del balanceado esta
dentro de los pardmetros establecidos en la norma siendo el porcentaje maximo del
13 % en alimentos balanceados para animales. En lo que se refiere a proteina, esta
dentro de los parametros referenciales, como porcentaje minimo del 8% y un
méaximo del 24%. En cuanto se refiere a fibra se encuentra dentro de los pardametros
referenciales con un porcentaje inferior del 10%. En grasa se puede mencionar que
se encuentra dentro de los parametros referenciales con un minimo porcentaje del

8% y un maximo del 24%.

En conclusién, de acuerdo a la tabla 23 el analisis bromatoldgico realizado en el
laboratorio, el balanceado se encuentra dentro la normativa establecida para la
alimentacion de pollos en etapa de engorde, tiene un porcentaje de humedad 9.41
%, proteina 17.67 %, grasa 9.38 %, fibra 2.13 %, cenizas 11.55 %, carbohidratos
totales 49. 86 % y energia 354.54 Kcal., el balanceado es un producto que se
suministra al animal, para suplir sus necesidades nutricionales, como Unica fuente

de alimento.

Comparacion del analisis microbioldgico del balanceado

Tabla 24: Comparacion del analisis microbioldgico con la NTE INEN 1829:2014

Valores
Tratamiento Parametro NTE INEN 1829
Resultado

Minimo | Maximo

Aerobios mesdfilos (ufc/g) 1.8X10° -

Escherichia coli (ufc/g) <10 -
ts Mohos (ufc/g) 3.6X103 --
Levaduras (ufc/g) 1.6 X 10* --
Enterobacterias C 1.0 X 102 102 103
Salmonella spp (259) No detectado Ausencia

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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Interpretacion

De acuerdo a la norma INEN 1829:2014 los valores de referencia y los valores del
resultado de andlisis microbiologico estan dentro de los parametros establecidos,
siendo el recuento de enterobacterias (ufc/g) minimo 102 y maximo 103 en alimentos
balanceados para animales, lo que se refiere a limites de aceptacion en deteccion de

salmonella (25g) no detectado.

En conclusion, a la tabla 24 el balanceado cumplir con los requisitos indicados en
lanorma NTE INEN 1829: 2014 de Alimentos balanceados para aves de produccion
zootécnica, en la cual establecen pardmetros permitidos de un balanceado a nivel
microbiologico, donde su valor para el recuento de enterobacterias (ufc/g) es de
1.0 X 10% y no se detecta Salmonella spp, cumplen con los valores estipulado, es un

producto aceptable no presenta microorganismo que alteren su composicion.

10.5. Parametros productivos del balanceado en la alimentacién de pollos en etapa de
engorde.

10.5.1. Parametro de ganancia de peso

Tabla 25: Valores de la ganancia de peso
Ganancia de peso

Balanceado elaborado

Peso inicial GP
Muestras GP Semana | (g) GP Semana Il (g)

) )

1 2190 2239 2750 560

2 2135 2226 2615 480

3 2130 2200 2695 565

Y (g) 6455 6665 8060 1605
Media 2152 2198 2587 535

Balanceado comercial

1 2160 2389 3495 1335
2 2114 2437 3543 1429
3 2128 2328 3434 1306
2 (9 6402 7154 10472 4070
Media 2134 2385 3491 1357

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)



10.5.2. Comparacion de ganancia de peso

Tabla 26: Comparacion de la ganancia de peso

Muestras B. elaborado B. comercial Comparacioén
(9 (9
1 560 1335 775
2 480 1429 949
3 565 1306 741
Peso promedio final 535 1357 822

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Gréfico 2: Comparacion de la ganancia de peso en los pollos
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Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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De acuerdo al grafico 2, la formulacion del balanceado elaborado presento los

siguientes valores: la ganancia en peso promedio es de 535 g, permitiendo de esta

manera visualizar la diferencia con relaciéon al balanceado comercial con una

ganancia en peso promedio 1357 g, en comparacion el balanceado comercial

presenta una ganancia de peso en promedio de 822 g.
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En conclusién, al comparar el balanceado elaborado y el balanceado comercial
existe una diferencia notoria de la variable ganancia de peso, se observa que hay un
aumento de peso en promedio 1357 g con respecto al balanceado comercial y 535 g
para el balanceado elaborado al finalizar los 32 dias de vida.

Segln Romero Luis (2015), obtuvo una ganancia de peso 2475 g la aplicacion del
balanceado se encuentra en los rangos optimos, es decir; el peso vivo obtenido al

finalizar los 42 dias de vida del mejor tratamiento.

10.5.3. Conversion alimenticia

La conversion alimenticia se calculd con la siguiente formula:

Alimento consumido

ganancia de peso

Tabla 27: Conversién alimenticia en 2 semanas

. Balanceado |Balanceado
Parametros :
elaborado comercial
Alimento consumido 7560 7560
Ganancia de peso 535 1357
Conversion alimenticia 14,13 5,57

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Gréfico 3: Conversion alimenticia en 2 semanas
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Interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos del grafico 3, la conversion alimenticia se
observa que existe diferencia entre el balanceado elaborado con un valor de 14,13y
el balanceado comercial con un valor de 5, 57 se obtuvo una diferencia de 8,56 para
la conversion alimenticia. El balanceado elaborado requiere un valor de 14,13
gramos de alimento para transformar 2587 g de peso promedio final.

Segun Salcan Edison (2006) determind: el valor de una buena conversion
alimenticia es de 2302 g con una conversion 2.42, son valores minimos en
comparacion con la presente investigacion hay menor eficiencia de transformacion

del alimento en carne.

Costo de produccion del tratamiento 3 de la harina de tilapia

Tabla 28: Gastos de la materia prima e insumos

Precio |Cantidad
unitario | utilizada

Descripcion Total

Materia prima

Huesos de tilapia $1.25 7.5 $9.38

Etiqueta para el
producto

Total $9.88
Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

$0,10 5 $0.50

Tabla 29: Gastos varios

Activo fijo Costo
5 % suministros
(agua, luz) $0.49
5% materiales y
equipos $049

10% mano de obra $0.99

Total 1.97
Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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o1

Costo de produccién

CP.=11.85

Precio de venta al publico (2.883 kg de harina de tilapia)
P.V.P.=$14.81

En las tablas 28 y 29 se detalla los costos totales de la materia prima que se
emplearon en la obtencion de la harina de tilapia, es decir que para producir 2.883
Kg de producto se requiere de una inversion de $11.85, y el precio de venta al
publico considerando una utilidad del 25% seré de $14.81

Costo de produccion del balanceado elaborado

Tabla 30: Gastos de la materia prima e insumos

Descripcion | Cantidad | Unidad | Precio unitario| Total

Materia prima
Maiz 1473 | Kg $0.22 $3.24
Harina de soya | 5.26 Kg $0.35 $1.84
Polvillo de arroz| 2.25 Kg $0.25 $0.56
Harina de tilapia| 0.75 Kg $3.85 $3.85
Afrecho de trigo| 0.58 Kg $0.25 $0.15
Aceite de palma| 0.75 Kg $0.75 $0.56
Nucleo 0.87 Kg $0.89 $0.89
Total $11.09

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)

Tabla 31: Gastos varios

Activo fijo Costo

5 % suministros (agua, luz) $0.56

5% materiales y equipos $0.56

10% mano de obra $1.12
Total 2.24

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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Costo de produccién

CP.=13.33

Precio de venta al publico (25 kg de balanceado)
P.V.P. = $16.66

En las tablas 31 y 32 se detalla los costos totales de la materia prima que se
emplearon en la elaboracion del balanceado, es decir que para producir 25 Kg de
producto se requiere de una inversion de $11.09, y el precio de venta al publico
considerando una utilidad del 25% sera de $16.66 a diferencia del balanceado

comercial que tiene un precio de $17.00

11. IMPACTOS

11.1.

11.2.

Impacto Técnico

Este impacto es importante pues ayuda a comprobar si el proyecto es viable o
simplemente un estudio para conocer ventajas y desventajas. En este caso el
proyecto es viable porque nos permite la implementacién de un subproducto a base
desechos de tilapia, contribuye al cuidado del medio ambiente, da una mejor

utilizacion de estos recursos y genera un valor agregado de los mismos.

Impacto Social

El impacto social influye de manera positiva en los piscicultores del cantén Santa
Clara, barrio San Jorge, ellos se dedican a la produccion de tilapia y
comercializacion de filetes de la misma, generan desechos que no son aprovechados,
los cuales se utilizan como materia prima para la ejecucion del proyecto de
investigacion. Por otro lado, se beneficia la Universidad Técnica de Cotopaxi, los

estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial y la investigadora del
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proyecto, por adicionar la harina de tilapia en la formulacion de un alimento
balanceado.

Impacto Ambiental

La ejecucion del proyecto, posee un impacto ambiental bajo, se buscéd disminuir la
contaminacion de los desechos del proceso de fileteado de tilapia, que generan los
piscicultores del cantdn Santa Clara, barrio San Jorge, los mismos que son utilizados
para la obtencion de la harina que se utiliza en la formulaciéon de un alimento

balaceado para pollos.

Impacto Econémico

El proyecto de investigacion utiliza como materia prima los desechos de tilapia
generados en el proceso de fileteado, dando un valor agregado a estos, de esta forma
los piscicultores del canton Santa Clara barrio San Jorge, logran un nuevo ingreso

econdmico, incrementan sus ganancias y crean fuentes de trabajo.



12. PRESUPUESTO PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO

Tabla 32: Presupuesto para la ejecucion del proyecto
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Equipo
Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario$ | Valor Total $
Molino 1 - 45.00 45.00
Ollas 2 - 25.00 50.00
Mesa de trabajo 1 - 130.00 13.00
Balanza electrdnica 1 - 80.00 80.00
Balanza romana 1 15.00 15.00
Cocina Industrial 1 - 75.00 75.00
Empacadora de pedal 1 - 150.00 150.00
Termometro 1 - 15.00 15.00
Deshidratador 1 - 320.00 320.00
Mezclador 200.00 200.00
Sub Total 963.00
Materiales e Insumos
Materias primas Cantidad Unidad Valor Unitario$ | Valor Total $
Materia prima (huesos) 17 Kg 1.25 21.25
Sub Total 21.25
Elaboracion del balanceado Cantidad Unidad Valor Unitario$ | Valor Total $
Maiz 14.73 Kg 0.22 3.24
Harina de soya 5.26 Kg 0.35 1.84
Polvillo de arroz 2.25 Kg 0.25 0.56
Harina de pescado 0.75 Kg 3.96 3.96
Afrecho de trigo 0.58 Kg 0.25 0.15
Aceite de palma 0.75 Kg 0.75 0.56
Nucleo 0.87 Kg 0.89 0.89
Sub Total 11.20
Requerimientos para la aplicacion Cantidad Unidad Valor Unitario $ | Valor Total $
Pollos 6 - 3.50 21.00
Jaulas 1 - 70.00 70.00
Sub Total 91.0
Movilizacién y Alimentacion
Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario$ | Valor Total $
Transporte 60 Dias 4.00 240.00
Alimentacion 60 Dias 5.00 300.00




Sub Total 540.00
Material y suministros
Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario$ | Valor Total $
Resma papel bond 2 - 3.50 7.00
Impresiones 250 - 0.15 37.50
Copias 400 - 0.05 20.00
Anillados 5 - 1.50 7.50
Empastados 2 - 22.00 44.00
Libreta de apuntes 2 - 1.25 2.50
Grapadora 1 - 3.50 35
Computadora 1 - 600.00 600.00
Memoria USB 1 - 8.00 8.00
CD 2 - 1.50 3.00
Lapices y esferos 4 - 0.30 1.20
Carpeta 1 - 0.75 0.75
Algodon 1 - 2.25 2.25
Alcohol 1 - 3.75 3.75
Papel aluminio 3 - 2.00 2.00
Sub Total 742.95
Analisis de los Tratamiento
Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario $ | Valor Total $
Anadlisis microbioldgico 4 - 77.28 309.12
Anédlisis proximal 3 - 100.80 302.40
Andlisis nutricional 1 - 67.20 67.20
Analisis organoléptico 3 - 11.20 33.60
Analisis bromatoldgico 1 - 112.00 112.00
Sub Total 813.12
3182.52
Imprevistos el 10% 318.25
Total 3500.77

Elaborado por: (Sinchiguano, 2018)
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
13.1.CONCLUSIONES

e El t; (90°C) es apto para la deshidratacion de los desechos de tilapia. Se obtuvo un
porcentaje promedio de 48,43 %, mientras que el t, y t, continuaron ubicandose en el
segundo Yy tercer lugar con 50,1 % y 59,93 %, referente a la materia seca.

e En el analisis fisico- quimico se establece que el t; es mas confiable en el porcentaje de
humedad 1.15%, proteina 47.50% Yy grasa de 18.65 %, sus caracteristicas organolépticas
fueron: aspecto homogéneo, color y olor tipico del producto bien procesado, la harina de
tilapia en comparacién de la Norma INEN 0472:1988, encontrdndose dentro de los
parametros establecidos por la misma.

e En el analisis microbioldgico del t; cumple con lo establecido en la Norma INEN 0472:
1988; es decir, las condiciones sanitarias adecuadas permite reducir al minimo la
contaminacion por microorganismos en un rango de recuento de aerobios mesofilos y
enterobacterias (ufc/g) 1.15 X 10#, Escherichia coli, mohos y levaduras en rango < 10,
estos parametros no causan la descomposicion del producto y no afecta a la salud del animal

e Laharina cumple con los requisitos indicados, el valor nutritivo de la harina de tilapia tiene
un contenido de minerales alto en calcio 3602.51 mg/100g, fésforo 2483.05 (mg/100g),
sodio 255.96 (mg/100g) y hierro 6.27 (mg/100g), en forma disponible para ser utilizada
como subproducto en la elaboracion de alimento balanceado para animales

e Segun los resultados obtenidos del analisis bromatol6gico del balanceado, realizado en el
laboratorio, tiene un porcentaje de humedad 9.41%, proteina 17.67%, grasa 9.38 %, fibra
2.13%, cenizas 11.55%, carbohidratos totales 49.86% y energia 354.54 Kcal, El analisis
microbioldgico nos indica que balanceado estd dentro de los limites establecidos por la
norma NTE INEN 1829:2014 siendo un producto apto para el consumo animal.

e Los valores del resultado de analisis microbioldgico del balanceado esta dentro de los
parametros establecidos en la norma INEN 1829:2014, siendo el recuento de
enterobacterias (ufc/g) minimo 102 y maximo 103 en alimentos balanceados para
animales. En lo que se refiere a limites de aceptacion en deteccion de salmonella (25g) no

detectado.
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e Enlacomparacién de los balanceados utilizados para el engorde de pollos, se pudo observar
que el balanceado comercial alcanz6 un peso 1357 g y el balanceado elaborado presento un
peso 535 g en la ganancia de peso.

e En la conversion alimenticia se observa diferencia entre el balanceado elaborado que tiene
un valor de 14,13 y el balanceado comercial con un valor de 5,57 observando una diferencia
de 8,56 en la conversion alimenticia de los balanceados, donde se requiere un valor de 14,13
kilos de alimento para lograr un kilo de carne del animal, se obtuvo 2587 g de peso vivo

e Al realizar el andlisis econémico del balanceado se concluye que tiene un costo de $ 16.66
por los 25 kg con un rendimiento de 99 %, a diferencia del balanceado comercial

(Bioalimentar) que tiene un costo de $17.00

13.2.RECOMENDACIONES

e Serecomienda que al deshidratar los huesos de tilapia se debe utilizar una temperatura
de 90°C.

e Los parametros de humedad en la harina de tilapia, se deben controlar con el objetivo
de disminuir el crecimiento microbiano y evitar perdidas en la calidad del producto por
ser considerado como un riesgo en la cadena alimentaria.

e Se debe mantener la asepcia en todo el proceso de elaboracion de la harina de tilapia y

en la formulacién del balanceado para no generar contaminacion.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Aval de traduccion

Universidad

Técnica de CENTRO DE IDIOMAS

Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de
Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de proyecto al Idioma
Inglés presentado por la Sefiorita de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial SINCHIGUANO
BASANTES VERONICA GUISSELA, cuyo titulo versa “OBTENCION DE HARINA A
PARTIR DE LOS DESECHOS DE LA TILAPIA (Oreochromis sp) PARA LA
ELABORACION DE BALANCEADO DESTINADO A LA ALIMENTACION DE
POLLOS”, lo realizo bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso del

presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, Febrero del 2018.

Lic. Edison Marcelo Pacheco Pruna MSc.
C.1.: 050261735-0
DOCENTE CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS UTC
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Anexo 2. Ubicacion Geogréfica del campus Salache
Mapa Fisico
Vista fisica de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi, donde

se ejecutd el proyecto de investigacion.

Fuente: (Google Maps, 2018)
Mapa Satelital

Vista satelital de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi, donde
se ejecuto el proyecto de investigacion.

Fuente: (Google Maps, 2018)
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Fotografia 2: Pesado

Fotografia 3: Lavado de los huesos

Fotografia 4: Escaldado de la materia prima (huesos
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Fotografia 5: Escurrido de la materia prima

Fotografia 6: Pesado de la materia prima (huesos)




Fotografia 8: Enfriado de la materia prima
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Fotografia 9: Molido de la materia prima




Fotografia 10: Empacado de la harina de tilapia
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Anexo 5. Elaboracion del balanceado

Fotografia 11: Pesado de las materias primas
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Fotografia 13: Mezclado de las materias primas

Fotografia 14: Empacado del balanceado




Anexo 6. Aplicacion del balanceado a los pollos en etapa de engorde

Fotografia 15: Llegada de los pollos
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Fotografia 18: Distribucion de los pollos
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Fotografia 20: Alimentacion de los pollos




77

-
-
<
J




Anexo 7. Analisis fisico — quimico el laboratorio Tratamiento 1

LAE[=]lAB

AAUINFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 177243
Hoja | de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Veronica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 22 de diciembre del 2017
MUESTRA: Harina de pescado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Masa hiimeda color café grisiceo
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 15 de diciembre del 2017
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: ik
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 22 - 28 de diciembre del 2017
REFERENCIA: 177243
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.9°C 30%HR
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
COLOR Café grisaceo
OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
ASPECTO Masa himeda
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%): PEE/LA/02 INEN 464 128
Grasa (%): PEE/LA/0OS INEN 466 18.65
Ceniza (%): PEE/LA/03 INEN 467 20.20
Carbohidratos totales (%): Cilculo 1.99
Encrgia (Kcal/100g): Calculo 35281
C“L. — S
Dra. Ce’cﬂmmap
GERENTE GENERAL
El presente informe es valido s6lo para la muestra analizada. l 4 LJ“‘_,

Este informe no debe reproducirse méds que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico. quimico. microbiologico, entomoiogico de: alimentos. aguas, bebidas materias primas, balancesdos, cosmelicos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Uvrgo de Almn) o Telf.: 2563.225 ) 2561.350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secrataria@d

www.labolabh com ac
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Anexo 8. Analisis fisico — quimico el laboratorio Tratamiento 1

LAE[R]LAB o=

A TRFORMEDE RESULTADOS

Orden de trabajo N® 177243
Hoja 2 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Veronica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 22 de diciembre del 2017
MUESTRA: Harina de pescado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Masa hiimeda color café grisiceo
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 15 de diciembre del 2017
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 22 - 28 de diciembre del 2017
REFERENCIA: 177243
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25.9°C 30%HR
ANALISIS QUiMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Proteina (%): PEE/LLA/O1 INEN 465 4317
Dra. Cecilia
GERENTE GENERAL

- B
El presente informe es valido sélo para la muestra analizada. ! / VA '
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa ion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbioldgico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosmeticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.. 09

9 959 0412/ 099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: sacrataria v ‘ W0 . m oc / informes@biabolab com ac

MmC www. labulab . conmec




Anexo 9. Analisis microbiolégico del laboratorio Tratamiento 1

LAE[RLAB o=

ANAL lSlﬁ‘%ﬁhW%“ ﬂﬁl}ﬂﬁ Yﬂ‘lNr S
Orden de trabajo N° 177243
Hoja 3 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Verdnica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 22 de diciembre del 2017
MUESTRA: Harina de pescado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Masa hiimeda color café grisiceo
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 15 de diciembre del 2017
FECHA DE VENCIMIENTO: e
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 22 - 28 de diciembre del 2017
REFERENCIA: 177243
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.2°C 44%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR
PARAMETRO METODO RESULTADO DE
REFERENCIA
Recuento de Aerobios meséfilos (ufc/g)| PEEMI/LA/O1 INEN ISO 4833 6.1x10* Max 10¢
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) PEEMV/LA/20 INEN 1529-7 1.0x 10 <10
Recuento de Mohos (ufc/g) PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 Max 10*
Recuento de Levaduras (ufc/g) PEEMI/LA/O3 INEN 1529-10 <10 -
Recuento de Enterobacterias (ufc/g) PEEMVLA/14 AOAC 2003.01 1.5x 10¢ -
Deteccion de Salmonella spp (25g) PEEMI/LA/0S INEN ISO 6579 | Nod d No d d
Nota: Los parémetros evaluados cumplen con valores de referencia
Gl
Dra. Cecilia Lu
GERENTE GENERAL
El presente informe cs valido sélo para la muestra analizada. "3 F 8 | -
Este infi no debe reproducirse mas que en su lidad previa 1zacié EAMM A(__}

ARG . A T AR ¥ A e .

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de- alimentor bebidas, mate R alancaados. cosmaticos, pasticidas, susins matalas pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Tell.. 256 2561-350 3 38-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2153 / 008 700 1501
E-mails: socretana bolat ( y 8 t : 2 wddiabolat o formasdiahola o

MC www.labolab.com.ec
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Anexo 10. Analisis fisico — quimico del laboratorio Tratamiento 2

.'.NAU.',‘-i' 15 i! .i.:ﬁqr !’. ﬁs >

Ovslew v srsbajo N© 180635

Phapn | e 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Verdnica Sinchiguana
DIREC 3 Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 26 d¢ enero del 2018
MUESTRA: Harina de pescado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo coloe café
ENVASE: Funda de polictiieno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018
mc!u DE VENCIMIENTO: a
ncmncmuucwuo:mvo: :udem-z.krcuuodel 2008
REFERENCIA: 180658
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.6°C 29%HR
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
e = -
| OLOE Caractenstico
| SABOR Carncteristico
ASPECTO = Molidy heterogéoes 1
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LANZ INEN 464 1967
Grasa (%) PEE/LANS INEN 466 2238
Cenizn (%) PEE/LAUS INEN 467 ns
Fibea (%) INEN 150 68635 0.00
Carboluadeaton sotales (%% Caleulo 1
Eoergia (Keal/100g): Calculo 37046

l
LA.‘QO L“"
mc.cm
Gcnmn-.owm
Fl presemne nforme e villdo s0lo pars In msestrs ssalizada. l

ManmmW-nwumhM“km

FORME TECNICO, FICHA DE l-S‘lA! ILIDAD, INFORMACION NU’I‘?.I' IONAL PARA, ‘JOTIFII ACION SANITARIA
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Anexo 11. Analisis fisico — quimico el laboratorio Tratamiento 2

LAEI=]LAB =

Acreditecion N OAK LE 1C 06 001
ENSAYOS

AN FORME DE RESULTADOS = R

Orden de trabajo N* 180658
Hoja 2 de 3

NOMBRE DEL CLIENTE: Veronica Sinchiguano

DIRECCION: Latacunga

FECHA DE RECEPCION: 26 de enero del 2018

MUESTRA: Harina de pescado

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo color café

ENVASE: Funda de polietileno

FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018

FECHA DE VENCIMIENTO: —

LOTE: -

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 26 de enero - 2 de febrero del 2018

REFERENCIA: 180658

MUESTREADO: Por cliente

CONDICIONES AMBIENTALES: 23.6°C 29%HR

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Proteina (%): PEE/LA/O1 INEN 465 41.224 034

e Ay S

GERENT:%AL
El presente informe es vilido solo para la muestra analizada. LA.. m

Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB. |

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, batanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238 503/ 3238.504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2153/ 098 0 1591

E-mally: secrets aluz Joidia 1 SN L
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Anexo 12. Analisis microbioldgico Tratamiento 2

W |
E
Acredhacion N* OAR LE 1C 08 000
AL G B ReSOEARBOS S
Orden de trabajo N° 180658
Hoja 3 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Veronica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 26 de enero del 2018
MUESTRA: Harina de pescado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo color café
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 26 — 31 de enero del 2018
REFERENCIA: 180658
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 21.5°C 45%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR
PARAMETRO METODO RESULTADO DE
REFERENCIA
Recuento de Aerobios mesofilos (ufc/g)| PEEMI/LA/O1 INEN ISO 4833 1.0x 107 Max 10¢
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 12x 10° <10
Recuento de Mohos (ufc/g) PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 Max 104
Recuento de Levaduras (ufe/g) PEEMVLA/03 INEN 1529-10 1.0x10° -
Recuento de Enterobacterias (ufc/g) PEEMVLA/14 AOAC 2003.01 20x 10 -
Deteccion de Salmonella spp (258) PEEMV/LA/0S INEN 1SO 6579 No detectado |  No detectado
Nota: El recuento de Aerobios mesofilos y el recuento Escherichia coli NO cumplen con los valores de
referencia.
&9 ,L,.. Z/5
Dra. Cecilia Luzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es vilido s6lo para la muestra analizada.
Este infi no debe reproducirse més que en su totalidad previa izacié ucni dem A}'—-’

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analrsrs hmico. quemica, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas. bebidas, malerias primas, balanceados, cosmeticos pesticidas suslos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153/ 098 700 1591
E-mails abolat - - alchant ab.com.c a@labotat . for Diabolat

MC www.labolab.com.ec




Anexo 13. Analisis fisico- quimico y nutricional del laboratorio Tratamiento 3

LAE[=]LAB

R

(vdem de trabajo N° 180659
Hoju | de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Verénica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 26 de enero del 2018
MUESTRA: Tiarina de pescado 907 - 180 minutos
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogénea color café
ENVASE: funda de polictileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE:
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 26 de enero — 2 de febeero del 2018
REFERENCIA: 180659
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.6°C 29%HR
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
COLOR Café S 1
OLOR Caracteristico —
SABOR Caracteristico
ASPECTO Motido homogéneo B
ANALISIS QUIMICO —NUTRICIONAL :
PARAMETRO METODO , RESULTADO
Tumedad (%): PEF/LAZ INEN 464 115
Grasa (%): PEF/1.A/05 INEN 466 18 65
Ceniza (Yo): PEE/LA/O3 INEN 467 15.69
Fibra (%): INEN 1SO 6865 0.00
Carbohidratos totales (%5): Caleulo 3.07
Energia (Keal/100g): Calculo 460 .40
Calcio (mg/100g): AOAC 976.09 3602.51
| Hicero (mg/100g): AQAC 944.02 627
Fésforo (mg/100g): AOAC 986.24 2483.05
Sadia (mg/10K1g): Electrodo selectivo 255.96
G s " - >
Dra. Ceciliafusuniaga
GERENTE GENERAL
" ) _ P‘:T"" e
El presente informe es valido sdlo pacs la muestrs analizada. w A‘ y
Este informe no debe reproducirse mis que on su totalidad previa autorizacion LABOLAB, ;

[

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andliss Fsico, cuimico, mizrcialdgico, entomologico de: Nimeatos aguas, bebidas. ristenias primas. balneddos, Cosnedkos. pestidas. suelos, metales prvadaa y otros
Fco. Andrade Marin £7-29 v Diego d¢ Almagro Telf.: 2561-225 1 2561-350 ) 3238503/ 3238.504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2153 / 098 700 150

Evmalls: yooebmnl sbulal com e o nCodicds 3 Ab 20m A 3 Uz nagagitetc a com ol CrMCSIGUDCII0 oM (¢

www. labolab com ec




Anexo 14. Analisis fisico — quimico el laboratorio Tratamiento 3

Servicio de
==
Ecuatonano
Acrecmacion N* OAE LE 1C 08 901

Orden de trabajo N* 180659
Hoja 2 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Verénica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 26 de enero del 2018
MUESTRA: Harina de pescado 90° - 180 minutos
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo color café
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 26 de enero — 2 de febrero del 2018
REFERENCIA: 180659
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.6°C 29%HR

ANALISIS QUIMICO - NUTRICIONAL :

PARAMETRO METODO RESULTADO

Proteina (%): PEE/LA/O] INEN 465 47.50

Colis d‘-u..cr_ S
Dra. Cecilia Cuzuriaga
GERENTE GENERAL
El presente informe es valido solo para la muestra analizada. LA - i‘;_;Aa
Este informe no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autorizacién escrita de-LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisss fisico, quumico, microbeologico, entomologico de: alimentos, aguas bebidas. materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, sueios, metaies pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412/ 099 944 2

E-mails: secre

esQla

MC www laholab.com.ec
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Anexo 15. Analisis microbioldgico del laboratorio Tratamiento 3

W e
E
Acrediacion N* OAE LE 1C 00 001
AL S GRME B RESUTTADOS ———
Orden de trabajo N* 180659
Hoja 3 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Vero6nica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 26 de enero del 2018
MUESTRA: Harina de pescado 90° - 180 minutos
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo color café
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 19 de enero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 26 — 31 de enero del 2018
REFERENCIA: 180659
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 21.5°C 45%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR
PARAMETRO METODO RESULTADO DE
REFERENCIA
Recuento de Acrobios mesofilos (ufc/g)| PEEMI/LA/O1 INEN ISO 4833 1.5x 10 Max 10*
Recuento de Escherichia coli (ufc/g) PEEMI/LA/20 INEN 1529- 7 <10 <10
Recuento de Mohos (ufc/g) PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10 Max 10*
Recuento de Levaduras (ufc/g) PEEMI/LLA/03 INEN 1529-10 <10 -
Recuento de Enterobacterias (ufc/g) PEEMI/LA/14 AOAC 2003.01 1.5x 10 -
Deteccion de Salmonella spp (25g) PEEMV/LA/0S INEN ISO 6579 | Nodetectado | No detectado

Nota: Los parametros evaluados cumplen con valores de referencia

ol

Lolc

G
El presente informe es vilido sélo para la muestra analizada.
Este infc no debe reproduci nﬁsqwenmuunliddpmrh-na-inci!l

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analtsts frsico. Quimico. microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas bebidas, materias primas, balanceados, ¢

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563.225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel
E-mails 3dia e e sichented labola . :

MC www.labolab.com.ec du Ecuador

vag S

Dra. Cecilia Lusufiaga

0s. pesticid

099

LASREAAD

ANALDIS D& ALt 1 Ub, ~uwUAB TAS el

suelos, metales pesados y otros
9 944 2153 /1098 700 159



Anexo 16. Analisis fisico — quimico del balanceado

LAE=[1AB

Chden o ivnbgn N™ 1002
oo 1 de 2
NOMBERE DEL CLIENTE: Veronlca Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 9 de febrero del 2018
MUESTRA: Balancesdo
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo calor amarillo
ENVASE: Funda d¢ polictileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 do febeero ded 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: o
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 9 - |5 de febeoro del 2008
REFERENCIA: 180942
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 16%HR,
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LAD2 INEN 1S0 6496 9.41
Proteing (%) PEE/LAD] INEN 150 5983 17.67
Girasa (%) PEF/LADS INEN 18O 6492 938
Cenizs (%) PEF/LADS INEN 1SO 5984 1155
Fibes (%) INEN IS0 6865 2n
Carbohidratos totabes (%): Calculo 4986

| Encrgia (Real/ 1 0Ugr Calcuio l 334,34

1) presenty informe o vilide sélo pars la moessrs sralizads, ,/.\. £ 'zlL. -
Este informe no debe repeaducine mis gue en su sotalidad previa eg_'-!‘lm

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Asann ‘ A . whar e prm b avoxades
T4s Antrans Mar . 9 7 Disgo de Almpgr Tl 1832 290005

ALL Bl oueledan ik THLMM Jenadae g
TEM 132100 ) S RTT AN e 198 1A

www Lol COom pc




Anexo 17. Analisis microbiol6gico del balanceado

Servico do
==
Eeustorioro
Acrestandn W DAL LE 1C 08 000

ANAusnm“WB'mmﬁﬂ'ﬁmss KON SL s
Ordim & trabajo N° 190022
Hoja 2 de 2
NOMBRE DFL CLIENTE: Veronica Sinchiguano
DIRECCION: Latacunga
FECHA DE RECEPCION: 9 de febrero del 2018
MUESTRA: Balanceado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Molido heterogéneo color amarillo
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de febrero del 2018
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 9 — 14 de febrero del 2018
REFERENCIA: 180942
MUESTREADO: Por clients
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.1°C $6%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALOR
. = DE
PARAMETRO METODO RESULTADO | oornnocrs
INEN 1829 2014
Recuento de Acrobios mesofilos (ufe/g) | PEEMULA/] INEN ISO 4833 1.8x 10° 2
Recuento de Escherichia coll (ufe/g) PEEMULAR0 INEN 1529-7 <10 -
Recuento de Mohos (ufc/g) PEEMVLA/03 INEN 1529-10 3.6x10° -
Recuento de Levaduras (ufc/g) PEEMI'LA/03 INEN 1529-10 1.6 x 10* -
Recuento de Enterobacterias (ufc/g) PEEMI/LA/14 AOAC 2003.01 1.0x 107 Max 10°
Deteccion de Salmonella spp (25g) PEEMI'LA/DS INEN ISO 6579 No detectado No detectado
‘:‘54\1:, l\uvi I g
Dra Cocilia Luzwi
GERENTE GENERAL

Ilnmwnfmavﬂmsohmhmmm

e inft 00 debe repros cmqmmwmmdmwtmtrlblmm -

AMALIDU o -

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fiseco, quimico, microbiologico, entomologice de: almetos, aguas .wLu,.n naleriss primas, balinceados cosmiticos. pesticidas, suslos, metaies pesados y otras
Fco. Andrade Marin ET. ‘),O de Almagro Telf - 2563.225 | 2561-356 / 3238 5(3 3238504 Cel 391953”‘12 4999'44“3 098 700 1591

E-malls: sccrearaQlabolob com e [ sardcoakiant B mn unégaiabolad neafiaholab com ¢

MC www.labolab.com.ec




Anexo 18. NTE INEN 0472
8 N I e

Republic of Ecuador

2= EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 0472 (1988) (Spanish): Harina de
pescado para consumo animal. Requisitos

NN NN
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I I \I 3 \I
CDU: 664.957 AL 06.01-404

Norma Técnica INEN 472
Ecustodtna HARINA DE PESCADO PARA CONSUMO ANIMAL Pilmiers rovislon
REQUISITOS 1988-04
1. 0BJ ETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la harina de pescado para consumo

animal.
2. DEFINICIONES

2.1 Harina de pescado. Es el producto que se obtiene por reduccion del contenido de humedad y grasa del
pescado entero, de los residuos de su procesamiento o mezcla de los anteriores, sometidos a un tratamiento
termomecanico adecuado.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo a la forma de presentacion, la harina de pescado se clasifica en los siguientes tipos:
3.1.1 Harina de pescado.

3.1.2 Harina de pescado en comprimidos ("Pellotes” o granulados).

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La materia prima empleada debe estar en buen estado de conservacién.

4.2 La harina de pescado debe procesarse, almacenarse y transportarse en condiciones sanitarias adecuadas
que permitan reducir al minimo la contaminacion por microorganismos que puedan causar la descomposi-
cion del producto o afectar el comportamiento y salud de los animales consumidores.

4.3 La harina de pescado organolépticamente debe presentar aspecto homogéneo, con olor tipico del pro-
ducto bien procesado, sin rancidez mohos, infestacion de insectos, ni rastros de roedores o algin olor extra-
fno objetable.

4.4 La harina de pescado debe estar exenta de materias extranas aparte de las que se sefialen expresamente
-
en esta norma.

4.5 Aditivos. Debe afadirse a la harina de pescado, durante su fabricacion, antioxidantes permitidos, los
mismos que deben mezclarse en forma homogénea en la harina y en tal cantidad que garantice la estabili-
dad del producto, de acuerdo a los requisitos de la Tabla 1.

4.6 La harina se puede denominar con el nombre de una especie icticldgica, siempre que contenga el 90%
de dicha especie.

1= 1988-008
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NTE INEN 472 1988-04

5.1 La harina de pescado analizada de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes debe cumplir

con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. REQUISITOS BROMATOLOGICOS DE LA HARINA DE PESCADO
PARA CONSUMO ANIMAL.

Requisitos N:,;:' M:/:x. Método de ensayo

Humedad 6 10 INEN 464

Proteina bruta * 60 — INEN 465

Urea =5 trazas INEN 1 656

Grasa — 10 INEN 466

Cenizas s 16 (18**) INEN 467

Sal (cloruro de sodio) o 2 INEN 468

Arena _ 1 INEN 469

Fibra e 1 INEN 1 657

Antioxidante (residual) 0,04 0.08 INEN 1 658

Acidez (como acido oleico) S 5 INEN 1 659

Peroxidos = 20 meqg/kg INEN 1 660

Retencion por el tamiz de 4 mm —_ 0 INEN 462

Retencion por el tamiz de 2 mm —_ 2 INEN 462

Digestibilidad de la proteina 92 — INEN 1 661

* Los resultados son expresados en muestra "tal como se ofrece”.

** Solo cuando se trate de harina elaborada con un 90% de Anchovia macrolepidota o Ceten-
graulis mysticetus (chuhueco).

5.2 La harina debe presentar un color caracteristico que indique un proceso térmico adecuado de acuerdo con

las practicas correctas de fabricacion.

5.3 La harina de pescado debe cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos.

2- 1988-008
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NTE INEN 472 1988-04

TABLA 2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LA HARINA DE PESCADO
PARA CONSUMO ANIMAL

Maximo "

REQUISITOS ger/gramos Método de ensayo
REP (recuento estandar en placa) 10°
Coniformes 10*
* Colifecales negativo
Hongos 10* INEN 1 529
Salmonella neg/25g :
Shigella neq/25g

* Determinacion de la técnica del medio liquido.

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envase

6.1.1 El material del envase de la harina de pescado debe ser resistente a la manipulacion, transporte y alma-

cenamiento del producto.

6.1.2 El material del envase no debe alterar la composicion quimica del producto ni su calidad organoléptica.
6.2 Rotulado.

6.2.1 Los envases deben lievar impresa, con caracteres legibles e indelebles, la siguiente informacion:

a) nombre del producto,

b) marca comercial,

c) razén social de la empresa,

d) contenido en unidades del S |,

e) indicacion de uso de aditivos si los tuviere,
f) pais de origen,

g) identificacion del lote, (tarjeta desprendible ).
h) norma técnica INEN de referencia

6.2.2 La comercializacién de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones

dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.




NTE INEN 472 1988-04

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 462 Harina de pescado. Residuos sobre el tamiz.

INEN 463 Harina de pescado. Muestreo.

INEN 464 Harina de pescado. Determinacioén de la pérdida por calentamiento.
INEN 465 Harina de pescado. Determinacién de la proteina.

INEN 466 Harina de pescado. Determinacion de la materia grasa.

INEN 467 Harina de pescado. Determinacién de las cenizas.

INEN 468 Harina de pescado. Determinacién de la sal

INEN 469 Harina de pescado. Determinacion de la arena.

INEN 1 656 Harina de pescado. Determinacion de Ia trea.

INEN 1 657 Harina de pescado. Determinacion de la fibra.

INEN 1 658 Harina de pescado. Determinacion de antioxidantes.

INEN 1 659 Harina de pescado. Determinacion de la acidez.

INEN 1 660 Harina de pescado. Determinacién de peréxidos.

INEN 1 661 Harina de pescado. Determinacién de la digestibilidad de la proteina.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Panamericana Copant 722 Harina de pescado para consumo animal. Requisitos. Comisién Panamericana

de Normas Técnicas. Argentina 1875.

Norma Panamericana Copant 723 Harina de residuos de pescado para consumo animal. Requisitos.
Comision Panamericana de Normas Técnicas. Argentina 1975.

Norma Peruana ltintec 204.012 Harina de pescado para consumo animal. Requisitos. Instituto de Investi-
gacioén Tecnolégica Industrial y de Normas Técnicas. Pert 1975.

Toxicologia Aviar. Orlando Osuna DMVZ, PhD Colombia 1934.

Control de los productos de la Industria pesquera. A.N. Gobvin. Editorial "Industria Alimentaria” Moscu, 1978.
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Anexo 19. NTE INEN 1829

Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn

Quits - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1829:2014
Primera revision

ALIMENTOS PARA ANIMALES, ALIMENTOS BALANCEADOS
PARA AVES DE PRODUCCION ZOOTECNICA. REQUISITOS

Primers edickén

AMMAL FIID DALAMNCID FELD POULTRY JOOTEO®ICAL FRODUCTION RIDUASTMENTS

Fim: sciian

DESCRFPTONRES Amarnos [ors Seraies . Simenios Dalarcaacdos Sves. SIOrcin J00MONCE. culaios
AL DBO1-431

COU 630 0B4 43 Des

cs 1o

S 88120
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L5: ES 13 AL DE o1 431
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Horma Tiohnts ALIMENTOSE Fa&RA ANIMSLES. Al BMENTOE BEAlLANCEADDE HTE INEM
Eciist oriaa PARA AVES DE PRODUCCION ZO0OTECHIC A TE S 3014
ol Ll RECUIIEITOE P rimard sl sads
20i4-01
1. OBEETD

1.1 Esia nodma estables 0S8 neduisiios qua deban cumplr e alimenics balanceanos destinados & ka
alim entacidm Oe avizs o BRod oot Ittt &,
3 ALCANCE

21 Esla myma apica para alimenios balanceados para odas B esperies de aves O@ engonda,
reproducionas ¥ ponedoras.

22 Esla midma st apdca @ e alimenios balancosad os gue & comarcalize an foma e harin,
pellirts § migas.
I DEFINICEDMES

21 Fam efecins di S50 Noima S &d opian las defiecnes comempadas an la NTE IHNEN 1843 ¥ las
O @ DTN Uaecan Sl erkalilad

541 Almenio bakanes st Deve dvEs 08 Srmdicoedys pootdveved. Es ol alamentn D SeT Suminteireds
whoraimhe la o las Tases de un programa de aimeniacktn pamna aves de produocidn Soolbonca [awes e
, TEpCaSUCIOaS i pontdonas by eshEn &n ncion de la especie, gendtica, del fin productso §

P e
3 1.2 Ave e Engovoe. Es un animal cuys fin 0k producdion 5 la cbiencion de Came y copnducios
31.3 Ave Reproduciors. ES un animal oy fn 0F produccedn €5 la cbilencion de huevos Terikes
3 1.4 Ave Ponedom Es un animal cuy fin de produccan e @ obiencion o huwis par Consuma.
31.5 Hugvo Sml Es un dvulo fenlizads que contiene un embinicn wiable cuya minceal Tnalidad es
e ey B Tl E T o

4. CLASIFICACION
41 Los almenios balanteados parm aves Segun ¢ chyetied de producciin Iondcnica se clasifica en
A1 ARMEIcE para ais OF eNgorde
A2 ARMETICE Para sl reproducias

A0S AR rreaiTion el et DeoriiOnas

43 Loa difermndes lipos de alimenios Dalanoeodos sarnm aves, s delinidn acorde a o8 programas.,
planes o sisiomas de aimeniacdn de cada grania y omprssa balanceasom.

1 30 b -00 3
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& CESPCEICIOMIES QENERALES

51 El alimen balanceads deba tener s caraciensicas tisicas. guimicas, y Doldgicas aptas pama la
alim entac s o o arees o Doty oot

59 Bl aliment balancestn debs estar Bhre o insecioes (nsecins wheia o pares oo Gsios, huesis o
lanas), plaguickdas, elemenios axirafcs vy oe aduberames

53 Bl alifmemio balantesdo no cebe ooniener inQRoSeniis O afivos ue S eRCLETINEn G USO
o 00 Do b Bariorkdaid Macanial Coimipssoni.

5d Lo ingrodonoes para abimemiis balanceddon o Ohunerme OF faannet Shiuras, SO eres
a un andlisis de resgos desde o punto O visia de k2 inocuidad de los alimentos

Bl Reguiiles germalas

B1.1 Los almenics balanceados  deben cumply con una homojensidad de mezciado de os
ingrefienies no menor al 90% |coelckenie e wariackon menor o igual al 10%). Bl madiod o o ansayn
g rialiara de comborrredad Coen o madiods “ AWM DEE 10

E1.2 El alremio balanoesds debe cimedr con B composstn declarmda an ol rokdass pon ks
rangos o elerancia erlablecidos ok Ehla 1.

B La worTicacidn de b compiscstn declarada on o roluleds debe mealizarse con os andisks
Ebroamaichigecoe o b abda 1.

TAELS 1. Mabedos do Enssys pard los andlisis brossabolbigisos

P el T i

Pt Milade du arsays Tolorancias
+ 3 punmits porenales ool oomenss
declarads para  poleing  ouda geal o
S al 24

Protina B0 SHE3-1 + 2.5 punins porconmsabls ol oMo
declarads para proteing cruda e o 8%y
& 248 =

N [ET— T 1,7 pUNDS porCertoales 0n Conenog

detlarads para fibva orudas mfenor @l 90 5%

2 25 punins pofoemuales del comenddo
declaradh para prasa efa ente o B% oo
Srasa cruda BOeaa =4

£ 1 pasmio porcentual del contenas derlar
Ealila grasd onsda imkeror el B

= 1 puamho podrce sl dil cormieneen ol st

Cenizas 150 S84 naim ceniTas
= 1 DT por el 06 COrme e DeClar s
Cadc iy SO E400-1 s
21 paamio porceniual dol cormien koo el st
Fesioinm Boeaa [ TR A o e 1

= b B
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B3 Rigudilod édpociliccs

B3 1 Aegeasds fiskeo-gevmncn. El alimenio balanc cosdo deba cuemplie oon ol reqgusine mdacosdo &6 &
bl 3.

THELA 2. Riegusiby fsico-guimicod o los  alimeamos balenoeados

P 11 W b | o TP S S =T
Wlarii iTi 5 i
Homealad " - 1340 % 1=y =i

B2 F Meguisilos auorodesoddgicns. B alimanto balamoeado debsr cumplir oon oS requsics indcados an
& ok 3.

TAELA 1. Rbgusilos miEroboldgicos do ko6 alisessnios balanaados

Wl P OO GEN SO [T i 3 in [ Bl s el ol i
| S T ST T E T o 5 £ 10 10 =g
L
Eaimdvisla iy 5 0 Alssaiiia - 50 &sTh
[t HTE INEH 1530-15]
"Tvmum Seirc i SN 5 reastai 26 O erccssiss o ST 5 NS b rocscdied

Do

Casoc  Figuroskiad ol muesined iy las Condicionis O us.
(1p Bl oasn 2 5 pan una Conaminacitn general, sin cambics & o resgo

=k El cass 90 @5 un mbE.'-n S T USSR TeD ST aEE L e, L ST s SO aa,
LMt i ain S Caimbeos o ol Esgs

i il O Modsiras O e o dedan S ol 2o

i il e O Mmudsias dolfecisotas arepiables oon resulndos amiee m oy M
m [ o Tt vy |

b lirrite de Pechae

B3 Coniaasinamies B limdle madsdms o aflaineina B1 en o aimenns balanoioosdo s Sumshn
Lo o Pl Elles indcados on ke tEbia 4+

TAELA 4. Cowlafiainies

C- DL i il i Pl Ui oo Maisds da Emnsays
Sflaioeea B1 Y e | 150 17375
ACUSC o 33

LE= = e T, e ]

B4 Loz aimenics falonceados & apsiarmn @ oo limiles mdomos de nesidoss de plagucadas
emiablecidos por @ Comisidn del Codee Almeniarius, CACA MR O vigenis

97



NTE iNEW 1REE 2101

7. INSPECCROM

T1 El miisined Sk deba efeciiiar o aciadndin Loh la Morma 150 6497
T3 Crimonos do actplacedn y nechazo
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Anexo 20. Registrd de ganancia de peso

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Balanceado elaborado

Muestras Peso inicial GP Semana GP Semana GP (g)

) 1 (9) 11 (9)
1 2190 2239 2750 560
2 2135 2226 2615 480
3 2130 2200 2695 565
S () 6455 6665 8060 1605
Media 2152 2198 2587 535

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Balanceado Comercial

Peso inicial GP Semana GP Semana Peso final

Muestras

) N() 1N(¢)) (9)

1 2160 2389 3495 1335

2 2114 2437 3543 1429

3 2128 2328 3434 1306

3 () 6402 7154 10472 4070
Media 2134 2385 3491 1357
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Anexo 21. Registro de la conversion alimenticia

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Conversion Alimenticia

Balanceado Balanceado
Parametros
Elaborado comercial
Alimento consumido 7560 7560
Ganancia de peso
M1 560 1335
M2 480 1429
M3 565 1306
Conversion alimenticia 3,27 2,83
M1 13,5 5,66
M2 15,75 5,29
M3 13,38 5,79
Promedio 14,13 5,57
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Anexo 22. Registro de deshidratacion del hueso de tilapia

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Deshidratacion de los desechos

Observaciones = tratamientos D.at.o D.ato Diferencia en % materia seca
Inicial final peso
1 1 307,4 151,47 155,93 50,7
2 1 307,87 151,73 156,13 54,6
3 1 310,27 158,7 151,57 44 4
1 2 348,9 136,3 212,6 48,9
2 2 372,3 168,9 203,4 64,3
3 2 341,8 1219 219,9 49,0
1 3 293,65 141,15 152,5 50,7
2 3 300,95 167,4 133,55 60,9
3 3 301,9 183,95 117,95 51,9




