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CAPITULO |

INTRODUCCION

En nuestro Pais el mercado avicola se encuentua éranco proceso de crecimiento, es
necesario entrar al desarrollo tecnolégico aplicada produccion y a la expansion del
consumo de esta carne por su gran aceptacion dameng sano y economico. El precio
de esta carne es altamente competitivo en comparaon la de otras similares, la imagen
del producto es excelente en lo referente a ladadnalimentaria que ha generado, y su
capacidad de adaptacion, es decir sus variadasigade preparacion y consumo, son parte
del éxito del producto. Por todas estas razondst@lo es realmente promisorio para el
avicultor ecuatoriano, la carne de pollo dentro gielpo de gustos y preferencias del

consumidor es la mas apetecida.

En todos los paises donde la industria avicoladquarte del crecimiento agroindustrial se
estdn creando mecanismos de adaptacion a la nueaié mundial, donde las
restricciones y medidas sanitarias son determisgoaea lograr la sobre vivencia en el
mercado. Es decir hay que cumplir con las normatipge se exigen o no habra acceso a
mercados de exportacién y mercados internos. Sedieetema el uso indiscriminado de
antibioticos y preservantes quimicos, no ayudanartel concepto de que los productos

avicolas sean una fuente sana de alimentacion.

La tecnologia actual nos permite preservar los aios por determinado tiempo
manteniendo sus caracteristicas organolépticasrtastas, sin embargo el uso de ciertos

métodos de conservacion y los productos que sepsanmejorar estos procesos, originan



problemas secundarios para quienes consumen elstosnt@s que contienen estos

preservantes muchas veces nocivos para la saludnaum

Esta investigacion esta dirigida especificamentprateso de fabricacion y los aditivos
gue se usan para preservar los alimentos balarcemftinados para la produccion de

pollos barrilleros.

En la actualidad las alternativas para escogerraseprante para evitar el crecimiento
micotico en el alimento balanceado son muchasyaleletlos cuales tenemos preservantes
quimicos como la violeta de genciana, el sulfatoat®e y Gltimamente las combinaciones

de acidos organicos.

Los preservantes quimicos han demostrado tenemlddeeficacia en el control de
crecimiento de hongos, bacterias y levaduras eaimlento, sin embargo ya aparecen
estudios que indican el peligro de sus usos pomps®Eiuctos cancerigenos y poner en

riesgo la salud humana.

Considerando el peligro de estos preservantes sun@elternativa para reemplazar estos
productos, los acidos organicos han demostradefsmices y ademas lo mas importante
son inocuos para la salud humana, sin embargo wiglades aln no han sido bien
difundidas y existe el nerviosismo en los fabriearde alimentos balanceados para pollos
barrilleros que estos productos no logren detehereeimiento micético y otras bacterias

en el alimento, por tal razén aun siguen utilizapdeservantes quimicos.



1.1. OBJETIVO GENERAL

El objetivo de este trabajo es determinar la ei@cade los acidos organicos en la

preservacion de alimentos balanceado para pollodigras frente a los aditivos quimicos.

1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

@ Obtener un alimento balanceado elaborado usandm qmmservantes acidos
organicos.

# Comparar el grado de preservacion del alimentoeprado con acidos organicos,
los alimentos preservados por métodos tradiciongles alimento control sin
preservantes.

# Determinar la diferencia de los costos de producdé productos elaborados con
preservantes a partir de acidos organicos y produslaborados con preservantes

guimicos.
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2.1. EL ALIMENTO BALANCEADO EN LA AVICULTURA

2.1.1. Generalidades

El costo de alimento desempeiia un papel importantas explotaciones avicolas y puede
representar el 60-70 % del costo total de produc&or consiguiente y desde un punto de
vista econdmico se requiere de una inmejorablielaghlhigiénica microbiolégicamente

hablando y de una eficiente conversion del alimgitmnaca, 2004)

Los acidos organicos, empleados por el moment@ ewrservacion de alimento con el
propésito de mantener un estado 6ptimo del misiano nmostrado como efecto secundario,
una positiva influencia sobre el incremento diad® peso, conversion alimenticia y

reduccion de casos diarreicos del tipo nutriciofiddriguez Palenzuela, 1999)

2.1.2. Conservacion del alimento balanceado

El alimento balanceado consta de una serie de aoenpes, entre los cuales estan
substancias animales, vegetales y aditivos. Estabio@acion representa un substrato
nutritivo ideal para bacterias, levaduras y hongesecuentemente, algunos de los

componentes animales y vegetales ya presentan nienédo inicial de gérmenes muy



elevado. Pero la causa primaria del deterioro bac® es un contenido de agua

demasiado elevado. (Paredes-Mora y Manosalvas) 1999

Una semana después del almacenamiento comienaemehto de la temperatura, tanto en
el alimento balanceado con un contenido en agua3j6l% como en el alimento con un
16 % de agua (BASF, 2002). Esto cursa con un erapeento de las propiedades
reologicas del producto. Se producen puentes yrgzelmientos en el silo. Sobre todo en
silos de metal, fuertes oscilaciones de temperante el dia y la noche conducen a la

condensacion de agua en los lados mas frescosadel s

Con eso aumenta el contenido de agua en este gettalimento hasta un 2 %, de modo
que también en alimentos con un contenido en agigaiar al 12 % hay peligro de
deterioro. En estos procesos comienza la formadsible de moho en el alimento. Casi
siempre diferentes tipos de hongos como por ejeagpergillius penicilliumy fusarium
pueden producir al mismo tiempo productos metabs]itos cuales son peligrosos para el

hombre y el animal: las micotoxinas. (BASF, 2002)

No es posible eliminar las micotoxinas del alimegnauna forma eficaz. Por eso el destino
tiene que ser prohibir el crecimiento de los hongosa siguiente produccion de

micotoxinas en las materias primas y alimentosno&lados. Desde hace varios afos la
industria de fabricacién de alimentos balanceadt® etilizando en gran escala agentes
conservantes para garantizar una buena calidaalidednto. Ahora pasamos a la eficacia

de diferentes agentes conservantes.



Hay una serie de posibilidades para practicar itagh de un agente conservante. Los
métodos habituales pueden subdividirse en ensaylabdratorio y de campo. Estos deben
basarse en parametros bioquimicos relevantes lestnente correlacionados con el
crecimiento fungico y el deterioro alimenticio. Bibas de eficacia estabilizados sobre agar
u otros substratos artificiales no tienen una réfaestrecha con los resultados obtenidos
en alimentos. Un método sencillo y practicable stesen registrar la temperatura y el
contenido en agua en recipientes de plastico coe 2% kg de alimento y comparar estos
parametros en cada uno de los agentes conserv@BfSF, 2002) Aqui también es

posible observar visualmente el desarrollo de hengo

Los preservantes que se usan regularmente en ®legédn elaborados con algunos
principios activos a continuacion revisaremos e, elaboracion y toxicidad de algunos

de ellos.

2.2. ADITIVOS QUIMICOS EN ALIMENTOS BALANCEADOS

2.2.1. El cobre

Elemento quimico, de simbolo Cu, con nimero atén@®p uno de los metales de

transicion e importante metal no ferroso. Su wididse debe a la combinacion de sus
propiedades quimicas, fisicas y mecanicas, asi amos propiedades eléctricas y su
abundancia. El cobre fue uno de los primeros netagados por los humanos. (Osuna y

Aguirre, 2001)



Osuna y Aguirre (2001), consideran que la mayotepdel cobre del mundo se obtiene de
los sulfuros minerales como la calcocita, covetitdcopirita, bornita y enargita; y que los

minerales oxidados son la cuprita, tenorita, matagazurita, crisocola y brocantita. El

cobre natural, antes abundante en Estados Unigl@xtiae en Michigan, y en Sudamérica
su mayor productor es Chile. El grado del minenapleado en la produccion de cobre ha
ido disminuyendo regularmente, conforme se hanaagotos minerales mas ricos y ha
crecido la demanda de cobre. Hay grandes cantidiedesbre en la Tierra para uso futuro
si se utilizan los minerales de los grados masshgoo hay probabilidad de que se agoten

durante un largo periodo.

De los cientos de compuestos de cobre, s6lo unastas son fabricados de manera
industrial en gran escala. El mas importante esuéhto de cobre (Il) penta hidratado o

azul de vitriolo, CuS®@5H0. (Sienko, 1995).

Otros incluyen la mezcla de Burdeos; 3Cu(&H)SQ; verde de Paris, un complejo de
metaarsenito y acetato de cobre; cianuro cuproa@NC 6xido cuproso, GO; cloruro
cuprico, CuCJ; éxido cuprico, CuO; carbonato basico cuprico, HBIQs)2; naftenato de
cobre, GH120.Cu, el agente mas ampliamente utilizado en la m@Ega de la

putrefaccion de la madera, telas, cuerdas y reglgesta.

Las principales aplicaciones de los compuesto®beedas encontramos en la agricultura,
en especial como fungicidas e insecticidas; comg@mentos; en soluciones
galvanopléasticas; en celdas primarias; como moedeah tefiido, y como catalizadores.

(Sienko, 1995).



2.2.1.1. Propiedades antimicrobianas del cobreAntes de que se reconociera que los
microorganismos existian, los ciudadanos del aatigoperio Romano usaban el cobre
para mejorar la higiene publica. Se dieron cuentaea agua transportada a través de este
material era segura de beber y que los utensigatre para cocinar ayudaban a prevenir

enfermedades. (Osuna y Aguirre, 2001)

Mucho después, cuando fueron descubiertos los mas o la teoria de los gérmenes de
las infecciones fue relacionada con las bacteri@sog microorganismos con infecciones y
enfermedades, los cientificos comenzaron a entexideo la propiedad antimicrobiana del

cobre podia ser utilizada para proveer beneficsanales.

Hoy en dia los usos antimicrobianos del cobre seexpandido hasta incluir fungicidas,
medicinas antimicrobianas, productos de higiend, aaparatos médicos higiénicos,

antisépticos y una gran cantidad de aplicaciorieEs{Borja y Pérez, 1999)

2.2.1.2. Definiciones de las propiedades antimicr@mas del cobre.-

€ Agente bacteriostatico/ fungistatico Un agente “estatico” inhibe el crecimiento
microbiano limitando el crecimiento de bacteriadsopgos patégenos y ademas, los

puede inactivar.

& Antimicrobiano: Una sustancia quimica y fisica con propiedad faictiobiana”
puede prevenir el crecimiento microbiano ya seaapoidn estatica o por la muerte

de los microbios.
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& Agente bactericida/fungicida Un agente “cida”’, ya sea que dafia un
microorganismo en bajas concentraciones y/o redutiempo de contacto por lo
qgue cesa su funcion normal. Como agente dafia uoonganismo letalmente, la
total inactivacion es funcionalmente equivalentenatar el organismo (0% de

supervivencia)

& Sanitizacion La sanitizacion es la eliminacién de microorgamis patogénicos de

objetos publicos o superficies, lo que lleva a waejta higiene.

& Superficie higiénica Una superficie higiénica dificulta o inhibe la hiplicacion

microbiana y puede inactivar totalmente a ciertageorganismos patégenos.

& Desinfeccién La desinfeccion es el proceso de reduccién dehemd de
organismos patogénicos en objetos o en material@sque no sean una amenaza

de enfermedad.

Bajo las condiciones indicadas, el cobre ha demdstser una sustancia antimicrobiana,
que funciona como agente bacteriostatico o fungicich una eficacia o tasa dependiente
de las condiciones del ambiente, la concentraciéniathes de cobre y el tipo de

microorganismos. (Borja y Pérez, 1999)

Muchas especies de bacterias dafinas, moho, algesigos son inactivados, y otros
tienen una tasa de 0% de supervivencia. Esta plagi@poya el uso de cobre como

superficie higiénica.
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2.2.1.3. Microorganismos que son inactivados por ebbre.-La literatura cientifica cita

la eficacia del cobre para inactivar muchos tippsnicrobios entre los que se incluyen:

@ a) hongos Actinomucor elegan#spergillus Niger, Aspergillus Penicillium

chrysogenum, Rhizopus niveus.

@ b) bacterias Campylobacter jejuni, Proteus, Escherichia colagtylococcus
aureus, Streptococcus grupo D, y Pseudomonas aers@j Bacterium linens,
Bacillus megaterium, Bacillus subtilis, Brevibadten erythrogenes Tubercle

bacillus, Achromobacter fischeri, Photobacteriunogphoreum.

& c) levaduras Candida utilis, Candida albicans, Saccharomycesadasharicus,

Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis utilis, Pa@ume caudatum; y

& d) virus: Poliovirus, rotavirus

El uso mas extensivo del cobre se encuentra eorfiaufacion de fungicidas, su empleo
comenz0, por accidente en el afio 1700, con el basuento de que las semillas de grano
puestas en remojo en sulfato de cobre inhibiareeirnientos de hongos que alteraban las

semillas. (Borja y Pérez, 1999)

Poco después el macerar las semillas en solucamesbre se convirtié en una practica

comun en el campo para controlar el olor de despesdpodridos del trigo lo que era
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endémico en cualquier parte que creciera éste. dtioglia debido a las aplicaciones de

sulfato de cobre, esta enfermedad de las semdla® wignifica un problema econémico.

Debido a sus propiedades fungicidas y bactericielasyllfato de cobre fue usado ademas
en campos como desinfectante contra la putrefacd®nsemillas almacenadas y la
prevencion de ciertas enfermedades animales, carpattefaccion de pies de ganado y

ovejas. (Osuna y Aguirre, 2001)

2.2.1.4. Efectos del cobre sobre la salud human&}cobre es una elemento muy comun
que ocurre naturalmente y se extiende a travésamhliente a través de fendmenos
naturales, los humanos usan ampliamente el colme.efmplo, éste es aplicado en

industrias y en agricultura. (Osuna y Aguirre, 2001

La produccién de cobre se ha incrementado en tasadl décadas y debido a esto las

cantidades de cobre en el ambiente se ha expandido.

El cobre puede ser encontrado en muchas clasesntidas, en el agua potable y en el
aire. Debido a que absorbemos una cantidad emimnlent®bre cada dia por la comida,
bebiendo y respirando. Las absorcién del cobre ezesaria, porque el cobre es un
elemento traza que es esencial para la salud dautoanos. Aunque los humanos pueden
manejar concentraciones de cobre proporcionalmatde, mucho cobre puede también

causar problemas de salud. (Osuna y Aguirre, 2001)
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La mayoria de los compuestos del cobre se depmsitarse enlazaran tanto a los
sedimentos del agua como a las particulas del .s@@mpuestos solubles del cobre
forman la mayor amenaza para la salud humana. tdeng compuestos del cobre
solubles en agua ocurren en el ambiente despuésedarse a través de aplicaciones en la

agricultura.

Las concentraciones del cobre en el aire son usmdmbastante bajas, asi que la
exposicion al cobre por respiracion es descartaBEro gente que vive cerca de
fundiciones que procesan el mineral cobre en nmiatlen experimentar esta clase de

exposicion.

La gente que vive en casas que todavia tiene aghdd cobre esta expuesta a mas altos
niveles de cobre que la mayoria de la gente, poetjeebre es liberado en sus aguas a

través de la corrosion de las tuberias.

La exposicion profesional al cobre puede ocurnireEambiente de trabajo el contacto con
cobre puede llevar a coger gripe conocida comaelard del metal. Esta fiebre pasara

después de dos dias y es causada por una sohisliskas

Exposiciones de largo periodo al cobre puederairté nariz, la boca y los ojos y causar
dolor de cabeza, de estbmago, mareos, vomitos ryed&a Una toma grande de cobre
puede causar dafio al higado y los rifiones e in¢dusmerte. Si el cobre es cancerigeno

no ha sido determinado aun.
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2.2.1.5. Efectos ambientales del cobrel-a produccion mundial de cobre esta todavia
creciendo. Esto basicamente significa que mas yaolde termina en el medioambiente.
Los rios estan depositando barro en sus orillasegtésn contaminados con cobre, debido

al vertido de aguas residuales contaminadas cae.cob

El cobre entra en el aire, mayoritariamente a saela liberacion durante la combustion
de fuel. El cobre en el aire permanecera por uiogerde tiempo eminente, antes de
depositarse cuando empieza a llover. Este termimagormente en los suelos, como
resultado los suelos pueden también contener gsasadeidades de cobre después de que

esté sea depositado desde el aire.

El cobre puede ser liberado en el medioambiente faor actividades humanas como por
procesos naturales. Ejemplo de fuentes naturales las tormentas de polvo,
descomposicion de la vegetacion, incendios forestalaerosoles marinos. Unos pocos de
ejemplos de actividades humanas que contribuyenlibdracién del cobre han sido ya
nombrados. Otros ejemplos son la mineria, la prdaocde metal, la producciéon de

madera y la produccion de fertilizantes fosfatados.

El cobre es a menudo encontrado cerca de minagaasentos industriales, vertederos y
lugares de residuos. Cuando el cobre termina euadb este es fuertemente atado a la
materia organica y minerales. Como resultado astgaja muy lejos antes de ser liberado
y es dificil que entre en el agua subterranea.|Eg@a superficial el cobre puede viajar

largas distancias, tanto suspendido sobre lacpkaside lodos como iones libres.
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El cobre no se degrada en el ambiente y por epoesde acumular en plantas y animales
cuando este es encontrado en suelos. En suelgsericocobre sdlo un nimero pequeio de
plantas pueden vivir. Por esta razon no hay digadsde plantas cerca de las fabricas de
cobres, debido al efecto del cobre sobre las parga una seria amenaza para la
produccion en las granjas. El cobre puede seriamefitir en el proceso de ciertas tierras

agricolas, dependiendo de la acidez del suelopydsencia de materia organica. A pesar

de esto el estiércol que contiene cobre es todeado.

El cobre puede interrumpir la actividad en el susioinfluencia negativa en la actividad
de microorganismos y lombrices de tierra. La degmmicion de la materia organica

puede disminuir debido a esto. (Osuna y Aguirr@120

Cuando los suelos de las granjas estan contansinemo cobre, los animales pueden
absorber concentraciones de cobre que dafian sl Raincipalmente las ovejas sufren un
gran efecto por envenenamiento con cobre, debidjue los efectos del cobre se

manifiestan a bajas concentraciones.

2.2.2. Violeta de genciana.

Es otra de las sustancias mas usadas como batdesicfunguicida, sus usos estan

contemplados tanto en medicina humana y en la &eidm de productos de usos

veterinarios. (QuimiNet, 2002)
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Es una sustancia de color y olor caracteristicoasa grealizar un correcto manejo y
aplicaciones debe tenerse sumo cuidado, ya quepainerse a elevadas temperaturas

puede formar vapores toxicos, ademas con el agdepformar mezclas explosivas.

Para su correcto manejo deben evitarse materiafee agentes oxidantes fuertes, metales
alcalinos, 6xidos alcalinos, aluminio, aldehidadpgenos, nitritos, peréxidos, peroxido de

hidrogeno (o agua oxigenada). (Marinel, 2000)

2.2.2.1. Efectos de la violeta de genciana sobreslalud humana.-No se conocen datos

concretos de este preparado sobre efectos de sslwezh el hombre, sin embargo en
contacto con la piel causa irritaciones, igualmgrte contacto ocular causa irritaciones,
por inhalacién de vapores causa irritaciones emuaosa, por consiguientes dificultades

respiratorias, no se descartan otras caractedgigarosas.

2.3. ACIDOS ORGANICOS

2.3.1. Definicion de los acidos organicos

Para Brown (1999) los &cidos organicos y sus esteeehallan muy difundidos en la
naturaleza. Se encuentran con frecuencia en fratesp el &cido citrico de los frutos
citricos, el acido benzoico en arandanos agrioguelas verdes, el acido sérbico en la
fruta del fresno, el &cido lactico se encuentrgegdos animales, el galato de metilo en las

hojas de diversas plantas; en las especias sergraqugarios acidos organicos.
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Muchos de ellos constituyen productos metabdlicasrabianos y se encuentran en
grandes cantidades en muchos productos lacticosjcad y vegetales fermentados.
Nuestros antepasados descubrieron que varios @ g@rmitian conservar almacenados

muchos alimentos perecederos y hacer la dieta arésia.

Al considerar la posible utilizacién de los acigwganicos en la actividad antimicrobiana,
debe tomarse en cuenta su solubilidad en agudg panto a su penetracion a través de la
membrana celular, estos compuestos inhiben elnsiexeio de los microorganismos, o los
matan por interferir con la permeabilidad de la rema celular al producir un
desacoplamiento en el Transporte de sustratoslg fasforilacion oxidativa del sistema

transportador de electrones. (Marrison, 1995)

Este fendmeno da lugar a la acidificacion del cudte Celular, que es probablemente la
causa principal de la inhibicion y muerte de logmoorganismos. Los acidos organicos
también suelen ser utilizados como agentes antiodsd La mayor parte de los acidos
organicos son muy eficaces con valores de pH de%m&en los que crecen la mayor parte

de las bacterias que causan infecciones. (Marri€eft)

Durante los afios 60 la BASF (2002) decidié paramelar un agente conservante a base
de un acido organico. Los primeros ensayos de arostigue el acido propidnico era mas

eficaz en comparacion con el &cido formico o el@siorbico, por ejemplo.
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Tabla 2.1 Agentes conservantes: dosificaciones giipos de conservacion en alimentos

Dosificacion % Tiempo de conservacion

AGENTE ACTIVO (semanas)
Control — 2
Acido propionico 0,15 9
Acido fornico 0,15 3
Acido sorbico 0,15 4

En la Tabla 2.1 se ve una comparacion entre difeseagentes conservantes adicionada en
la misma concentracion. El acido propionico presemta eficacia manifiestamente mejor
bajo las condiciones del ensayo que los acidosifdsmy sorbico. Asi por ejemplo con
una dosis del 0,15 % de acido propionico, el tiemgpaonservacion asciende a 9 semanas,
mientras que bajo la misma dosis, con los acidasiéds y sorbico solamente se alcanzan

periodos de conservacion de 3 y 4 semanas, respeetnte.

Agentes conservantes a base de acido propionigemen una eficiencia intensamente
correlacionada con el contenido efectivo en acidpipnico del producto, partiendo de

una dosificacion igual.

Se ve la relacion entre la dosis de acido propomie la mercancia a conservar y el

periodo de conservacion en semanas. Obviamenteeékiente de correlacion es muy
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estrecho. Transfiriendo estos conocimientos a &tiwa, hay que exigir que para la
eficacia de un agente conservante solamente sesvdegl contenido en acido propionico

efectivamente agregado.

Esto significa que de un agente conservante corontenido en acido propionico del 50
% se necesita una cantidad doble en comparacionec@eido propionico puro para

obtener el mismo efecto.

En el mercado hay muchos productos con preciosatiag por kilogramo de producto o
bien por kilogramo de &cido propidnico. La Unic&idop de estos productos para entrar al
mercado es recomendar una dosificacion muy bajajees 0,5 a 1 kg de producto
normalmente con 50 % de acido propiodnico solametitproducto mas eficaz al respecto
de costos y eficiencia es el producto con el pretés bajo para la sustancia activa, es
decir el &cido propidnico. Seguramente es unaadtiféa pagar 4 US$ por kilogramo de

acido propidnico 6 1 US$ por kilogramo de acidgpdaico.

2.3.2. Efecto nutritivo de los acidos organicos

Se encuentra aun en discusion una serie de acrddsicos con respecto a un efecto
nutritivo. Se han observado efectos positivos sotmemento diario de peso y conversion
alimenticia asi como sobre la frecuencia de diarrea el empleo de los siguientes acidos

y/o sus sales Kirchgessner y Roth, 1988 citadogRadriguez Palenzuela, 1999)

4 Acido formico

& Acido citrico
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& Acido acético
@ Acido famarico

& Acido propionico

Como etiologia de estos positivos efectos nutradiesi se discuten actualmente los

siguientes aspectos:

@ Un incremento de la oferta en nutrientes y eneegial metabolismo. Lo anterior

fue comprobado mediante ensayos de balance. Baylaly, 1974; Kirchgessner y

Roth, 1978, 1980 y 1982 citados por (RodriguezrRalela, 1999)

# Una reduccion del valor de pH en el alimento y pade también en el bolo

estomacal; como consecuencia una estimulacion deetaimas digestivas,

especialmente proteasas.

& El efecto antimicrobiano en el alimento o bien Emaeto digestivo.

€ Un aprovechamiento energético directo de los aamigénicos, los cuales ocupan

en parte posiciones clave en el metabolismo dedegén.

2.3.3. Efecto de los diferentes acidos organicos

Los diferentes ingredientes alimenticios requiesierembargo de distintos valores pH para

una eficiente digestion. Para productos lacteoshas valor pH de 4, mientras que para
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pasta de soya y harina de pescado deben alcarvadoses pH de 2,5 con el fin que se
efectie una digestion proteica eficiente. Esto ieaplpor qué el efecto reportado en la
literatura al suplementar acidos organico al alimgrara lechones, fuera menor al utilizar

leche descremada en polvo, que al suministrar pastaya.

En aves, el efecto positivo de una suplementaaidestriba tanto en un descenso del valor
pH, sino mas bien en una disminucién del contemeiddacterias coliformes en el tracto

digestivo. Universidad de Bonn, 1973, citado poORRCA (2004)

El acido propionico no actia en este caso comamartbiano mediante su accion
reductora sobre el valor pH del alimento y con eltoel tracto digestivo. Mejor dicho su
accion se basa primordialmente en la inhibicioragieellas enzimas que intervienen en el
metabolismo de los carbohidratos, por ejemploaddhbcterias coliformes. También existe

una inhibicién de la sintesis de DNA.

& Esto demuestra, que el acido propidnico, el cymsar de no ejercer un efecto tan
marcado de reducciéon del valor pH en el alimentc@mparacién con el acido
férmico, acido fumarico y &cido citrico pueda erapée para disminuir
eficazmente las bacterias Gram-negativas en elotmdigestivo. Kirchgessner y

Roth, 1989 citados por (Rodriguez Palenzuela, 1999)

El descenso del valor pH no puede contemplarseeetgthente como garantia de un
efecto positivo en la alimentacion de lechonas.hRoKirchgessner 1989, citados por
(Rodriguez Palenzuela, 1999) demostraron, que miedéiciones crecientes de maximo

2,55 % de acido fosforico en el alimento, desciesidealor pH de 5,8 & 4,8; sin embargo
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no se observd ningun efecto positivo notable sotm@mento de peso vivo o conversion

alimenticia.
Dentro de la accion positiva de los acidos org@njoega seguramente ademas un papel
importante la posibilidad de su utilizacion eneiggetEn la Tabla 2.2. se presentan los

contenidos en energia bruta de los acidos orgaméssmportantes.

Tabla 2.2. Contenido en energia bruta de diferentef&gcidos organicos.

Acido Orgénico Energia bruta (MJ/kg) Relativo?
Acido férmico 5,8 36

Acido propiénico 20,8 100
Acido acético 14,8 71
Acido famarico 11,5 55

El valor en energia metabdlica casi no es diferahtealor de energia bruta porque los
acidos organicos son biodisponibles a 100 %. Poorrario, los acidos inorganicos como
por ejemplo, el acido fosférico y el acido clorliidr no pueden ser en lo absoluto

aprovechados energéticamente.
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El efecto positivo de los acidos organicos en agekcil de explicar, ya que por medio de
la adicion de una mezcla de dichos acidos se piml@resignificativamente el nivel
sanguineo de un antibiético administrado previamewtyatt y Miller, 1985 citados por

(Rodriguez Palenzuela, 1999)

Ademas y en especial a través de la adicion deo gmidpidnico, parece compensarse

también una mala calidad del alimento dentro derdehados limites.

En alimentos, que contenian una cierta cantidachaie enmohecido, se evitaron efectos
negativos sobre el contenido en energia metabédizaki como sobre la formacion de
proteina en el animal y se pudo comprobar un nrejedimiento del pollo de engorda.

Bartov, 1983 citados por (Rodriguez Palenzuela9)199

2.3.4. Rentabilidad del empleo de diferentes &cidosganicos

Para el empleo practico de los acidos organico® sus sales se requiere tomar en
consideracion, ademas de su efecto nutritivo,asgearametros de gran importancia como
por ejemplo, dosis efectiva, costo de dosificacibanejo de productos y paralelamente la
eficacia. Una evaluaciéon de las propiedades mésdanaentales de los diferentes acidos

organicos se representa en la tabla siguiente.
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Tabla 2.3. Evaluacion del empleo de diferentes a@d organicos de acuerdo a las

dosificaciones indicadas

Acido Acido Acido Acido Acido Acido

SUSTANCIAS

Foérmico Acético Propi6nico Fumérico Citrico Sérbico
ACTIVA

(liquido) (liquido) (liquido) (polvo) (piro) (liquido)
Dosificacion % 0,3-0,4 0,2-0,6 0,2-0,6 1-15 1,0-15 0,2-0,6
Disminucién del Muy Bueno Bueno Muy Muy Bueno
pH en Alimento Bueno Bueno Bueno
Conservacion Medio Bajo Muy Bajo Bajo Bueno

Bueno
Efecto nutritivo Bueno Bajo Muy Muy Muy Bajo
Bueno Bueno Bueno
- Fuertement . . Poco Poco .
Corrosion . Corrosivo  Corrosivo . . Corrosivo
€ COrrosivo Corrosivo  Corrosivo
Costo US$/kg 0,66 0,60 0,90 1,20 1,38 8,38
ili 1 . i i

Rentabilidad Bueno/ Bajo Muy Bueno/ Medio Bajo
de la adicion . .

Medio Bueno Medio

! La rentabilidad resulta de la relacion entre lsisleequerida a dosificar, los efectos
alcanzables en el alimento y en el animal asi leocorrosion producida y el precio del

producto.

De dicha comparacién se desprende claramente, qu& eombinacién del efecto
conservante y nutritivo, el acido propiénico delsalbgarse como un producto muy
bueno. Por otro lado, es evidente que la dosificeaae &cidos liquidos al alimento
balanceado puede ser facilmente automatizada,nsivargo su corrosividad requiere de

equipo de material resistente a la corrosion.
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2.3.5. Funciones de los acidos organicos en ekstino

Las condiciones acidas favorecen la absorcion tteentes y mejoran la funcionalidad del
intestino, al mismo tiempo algunos acidos penetanla célula bacteriana patdégena
causando un desequilibrio interno y destruyéndalapos efectos dota a los acidos
organicos de capacidad protectora. Esta capacelpdre especialmente de manifiesto en
los pollos de carne, en los que resulta de vitglontancia el control del equilibrio-acido,
base de la dieta. La elevada ingestion de alimatdasstos animales produce alcalizacion

y desequilibrios digestivos que favorecen la feadicion de este tipo de bacterias.

Es importante sefalar que los acidos organicosegjesobre los organismos dos tipos de
efectos distintos, aunque estrechamente relacienado primer lugar, existe un efecto
antimicrobiano debido a la acidez en si, esto eta aduccion del pH externo o
extracelular que no le permite su reproducciorel gegundo efecto, mas importante en la
practica, es el efecto antimicrobiano especifisodecir, el medio externo al estar en un
pH acido, por la difusion pasiva de protones aésade la membrana plasmatica de las
bacterias, el medio interno tiende también a redsai pH, lo que hace inhibir la

reproduccién celular de las bacterias.

Todos los microorganismos tienen un pH éptimo @eioriento, fuera del cual les resulta
imposible proliferar, esto se refiere al medio exteo extracelular. EI pH interno o
intracelular tiene que estar en la neutralidadpasesto que el medio externo tiene que
estar préximo a pH neutro para facilitar su repootfin. Las bacterias corno la

Escherichia y Salmonellao pueden crecer ni reproducirse, pero este nivgarantiza la
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esterilidad microbiana; muchas bacterias puederegnir en estas condiciones durante

periodos prolongados de tiempo.

2.3.6. Efectos de la acidificacion del tracto digévo

La acidificacion del medio ejerce efectos benefioc® a tres niveles del tracto

gastrointestinal de las aves:

El buche, este compartimiento constituye un ambigdbneo para el desarrollo de
microorganismos, entre ellos muchos patdgenosbaeterias pueden llegar a colonizar el
resto del aparato gastrointestinal y la carne efasacrificio, si se produce su rotura. El
estomago de los pollos de temprana edad son inesjplgcsegregar suficiente cantidad de
acido clorhidrico que garantice la correcta digestie la proteina. El paso de la proteina
al intestino sin digerir supone un campo ideal paralesarrollo de microorganismos
patdgenos. Mediante la acidificacién se incremetdarestimulos que facilitan la correcta

digestion.

El intestino a mayor acidificacion, mayor secredi@bicarbonato y enzimas se producira,

lo que favorecera la digestion de los nutrientes.

En los tramos finales del intestino, una acidemfioente favorecera la proliferacion de
potenciales patdgenos, en estos casos se prodfreicaentes diarreas, con el consiguiente

suministro de antibioticos.
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2.3.7. Acido propionico

El acido propionico es uno de los inhibidores dedgos mas efectivos que se conoce, sin
embargo el uso de este acido en estado puro essisorre incluso puede causar severas
guemaduras a las personas que lo manipulan. Ranto se o debe amortiguar mediante
procesos especiales para obtener Un efecto segefectivo contra las micotoxinas y

bacterias que producen cambios negativos en ehges® normal de las aves, con las

consecuentes pérdidas economicas.

Este acido al igual, que sus sales, es altameiti@z efomo inhibidor fungico, pero a las

concentraciones permitidas. Son virtualmente iaegs contra las levaduras. Es también
eficaz inhibidor de muchas especies microbianasreantraciones de 0.05 -0.1 % de
acido no disociado o disuelto, también se utiligara evitar el crecimiento de mohos y de

filamentos de los mismos.

El acido propionico es uno de los acidos organitds efectivos utilizados contra la
contaminacion fungica. Segun Wilcox (1998), se étemininado que el acido acético es la
mitad de efectivo que el acido propiodnico, y, quécido formico es menos efectivo que el
acido acético. El mismo autor sefala que las sigsropionato calcico y de propionato

sédico son menos efectivas que el &cido propiodnico.

2.3.8. Acido acético

En su forma de vinagre, que es una disolucion tieatsagua, mas los aromas, se utiliza

como conservante desde hace mas de 5.000 afoficazs aontra el efecto de algunos
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mohos y contra el crecimiento de la mayor partelade bacterias causantes de las
infecciones . El efecto inhibidor de estas bactes@a consigue con concentraciones del

0.1% y el de mohos con concentraciones del 0.3%.

El efecto bactericida de este acido tiene interégipalmente en el intestino delgado y los
ciegos. La inmadurez digestiva de los pollos josgmermite el paso hacia el intestino de
alimento sin digerir. El poder bactericida de egtelo se debe a su penetracién dentro de
la célula bacteriana, produciendo alteraciones Imdétaas que acabaran produciendo su
muerte. Este mecanismo de accion le confiere mafioacias. Woolford (Grass and
Forage ScL, citado por (Wilcox 1998) sefiala queolabinacion del acido propionico con

el propionato calcico mostré una mayor efectividadtra hongos y bacterias patégenas.

2.3.9. Propionato de amonio

El desarrollo de una sal liquida del &cido propiénipropionato de amonio, combina

debido a una formulacién especial, la ventaja déig@ido y poco corrosivo. El andlisis de

numerosos ensayos indica, que el propionato de iansenpuede equiparar, en su efecto
conservante con el acido propiénico, cuando selefama dosificacion en base a acido
propionico. Segun Wilcox (1998), positivos efeatogricionales se obtuvieron mediante la

adicion de propionato de amonio tanto en pollordgeda como en el lechon.

A continuacion se describen en forma mas detaldglanos ensayos:

En el ensayo de Izat (1989) se adicionaron difeeenbncentraciones de propionato de
amonio (PA) al alimento. Dentro de los distintogeteés de dosificacion, asi como en el
testigo negativo se incluyeron ya sea 50 g de lz&witracina -metilenodisali-cilato + 45 g

de acido arsanilico, o bien se suprimieron ambiiasl
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

Para la realizacion de este trabajo se utilizam@s Qalpones de crianza de pollos

parrilleros con capacidad de cuatro mil pollos cauia

3.1. PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTO BALANCEADO

La fabrica de alimento balanceado de la granja taueon los siguientes equipos y

maquinarias:

#Dos mezcladoras horizontales con capacidad partodekdas cada una
#Molino con capacidad para moler 1.000 kilogramashuoa

# Seis silos con capacidad para 35.000 kilogramaonale

#Balanzas

$#Grameras

4Secadores de maiz

El alimento balanceado se produjo en la fabricaloieentos de la granja siendo la Unica

diferencia la utilizacién de diferentes preservantemo a continuacion se detalla:

& Galpon A, se utilizé como preservante MICOKAP su principictivo es acido

propionico, acido fumarico y acido acético.
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& Galpdn B, se utiliz6 como preservante Mollejo Sanitin sungipio activo es el

sulfato de cobre y también contiene nistatina.

& Galpdn C, se utiliz6 SALGAR su principio activo es violeta denciana con acido

propionico.

En cada uno de los galpones se utilizé las dogjerglas por el fabricante de cada uno de

los productos.

Se analizaron muestras de cada uno de los alimalm@xenados en la misma bodega de
la granja, teniendo las mismas condiciones de rman@jmacenamiento, las muestras se
analizaron el dia que se produce el alimento bakdwy los dias 7, 14 y 21 de la misma
muestra, ya que el alimento en las granjas nomsacaina por mas tiempo, en la mayoria

de los casos fue consumido a los ocho dias dedsalir fabrica.

Ademas junto al médico veterinario de la granjapseedid a realizar las respectivas
necropsias de cada uno de los galpones para desersii existian dafios causados por

hongos o bacterias que pudiera contener el alinteltmceado.

3.2. Diseio experimental

3.2.1. Ubicacion de la granja de produccién de brlars
El presente trabajo de investigacion se realizbupa de las granjas de AVICOLA
PECHICHAL, ubicada en el kilbmetro 1% via JunirPertoviejo la cual consta con

280.000 ponedoras y capacidad para la produccidd@®00 pollos parrilleros.
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Ademas avicola Pechichal cuenta con otros lugagsatiuccion de pollos parrilleros que
estan localizados en diferentes lugares de la didéaJunin, esto con la finalidad de no
concentrar diferentes edades de pollos en una mipm@aaja para evitar problemas
patolégicos que se pueden producir por las altblapmnes de pollos barrilleros, la granja
donde se llevé a cabo este trabajo se llama ANDARSE la cual esta ubicada a cinco
kilometros de la ciudad de Junin. Sus instalacitieeen capacidad para la producciéon de
30.000 pollos parrilleros cada dos meses y cuaniebodegas de almacenamiento para el

alimento balanceado.

Esta investigacion tuvo su inicio el 17 de julid 2807, cuando se escogio la granja donde
se realizaria este trabajo, ya que se debia esgedaspacho al mercado todos los pollos
de la granja antes de la alimentacién con las f@omnes de este estudio. Por otra parte,
se programé la elaboracion del alimento con losréiftes preservantes en la fabrica de

alimento balanceado.

Cabe destacar que la granja cuenta con 7 galpa@mesapacidad para 4.200 pollos por

galpdn. Por otra parte, los distintos preservasgassaron en el siguiente orden:

Los pollos del galpén A, fueron alimentados con RKAP como preservante. Los pollos
del galpén B fueron alimentados usando mollejotsanomo preservante, y los pollos del

galpén C fueron alimentados, usando SALGAR comegrtante.

Una semana antes de la llegada de los pollitossheb@rocedié con el programa normal
de desinfeccion que tiene la granja cuidando qu®stdos procesos se cumplieran

correctamente y en el tiempo establecido.
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El programa de nutricion de los pollos parrillermstuvo ningin cambio se utilizaron los
mismos ingredientes con los que la granja prepamisiento balanceado para todas sus

aves, excepto los diferentes antimicoticos queaseavusar para la prueba.

3.2.2. Materia prima del alimento balanceado

Los insumos que se usaron para la elaboracionidedrdo balanceado fueron los mismos
para toda la granja, pero sus cantidades variagoacderdo a la formulacion que se usa
para cada granja, es decir para las aves ponegopsa los broilers. Los insumos

utilizados fueron los siguientes:

Maiz nacional

Harina de pescado industrial
Soya (48% proteina)

Aceite de palma

Polvillo de arroz

Melaza

Carbonato de calcio

¢ & & & & ¢ & b

Fosfato Monocalcico

A esto se suma el nucleo que contiene los micgredientes como son:
& Vitaminas
€ Antimicoticos
& Atrapadores de micotoxinas

& Antisalmonelosicos
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& Promotores de crecimiento
@ Enzimas

& Aminoacidos

La llegada de los pollitos tuvo lugar el 17 degutlel afio en curso. Se distribuyo la
cantidad de pollos por igual en los galpones al apano se realiza normalmente. Se
controlé que todos tuvieran la temperatura adecyaska distribuyo el alimento con los

diferentes antimicoticos a probar.

La cantidad de pollos y los cuidadores para lopayes de prueba quedo establecida de la

siguiente manera:

En el galpon A se colocaron 4.191 pollos con uroms llegada de 46 gramos. En el
galpdén B se colocaron 4.199 pollos con un pesdegada de 46 gramos. En el galp6n C

se colocaron 4.202 pollos con un peso de llegadié dgamos.

Todos los pollos vinieron de la misma incubadoafida AVESCA, y se asegurd que la

calidad y condiciones de los pollitos a su llegagaan iguales para todos los galpones.

3.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO BALANCEAD O

El primer dia de llegada se elaboré el alimentartadado para los ocho primeros dias y
este alimento se envid a un laboratorio ubicaddaesiudad de Quito que se llama
SEIDLA, su direccion es la siguiente calle Melchayaza N 6163 entre avenida del

maestro y Nazareth, cabe indicar que los anaksi®alizaron el dia de produccion y los
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dias 7,14 y 21 posterior a su elaboracion y fuel®ita misma muestra que se obtuvo el

primer dia de elaboracion.

3.4. Necropsias de las aves a evaluar

Los diferentes alimentos se lo distribuyeron dedgwimer dia de llegada de los pollitos y

se los consumieron hasta el dia 7.

A los siete, catorce y veintilin dias se realizodaropsia de los pollos de los diferentes
galpones. Especificamente, se realizo la necragsdiez pollos por cada galpén, tomando
en consideracion preferentemente el estado dekebuoblleja y proventriculos que son los
lugares donde se producen los mayores dafios endeagwesencia de hongos en el

alimento consumido

3.5. ANALISIS DE PRODUCCION DE LOS GALPONES CON DIFERENTES

PRESERVANTES

Los resultados obtenidos de los analisis microgiolis de las muestras y necropsias de
los diferentes galpones fueron analizados los ejes factores: conversién alimenticia,
mortalidad y peso del pollo que indicaran el funaimiento de los preservantes usados en

los pollos.
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CAPITULO IV

EXPOSICION Y DISCUSION DE RESULTADOS

En este capitulo se encuentra detallado los remdtde los analisis microbioldgicos de los
alimentos elaborados con diferentes fungicidas kasl@ecropsias de los pollos los dias 7,

14 y 21 dias.

Los datos se sometieron a los analisis de conveditnenticia, mortalidad y peso del
pollo que indicaran el funcionamiento de los premsetes usados en los pollosyyos
resultados indicaran el funcionamiento de los pvesges usados en los pollos bajo

estudio.

Segun las normas técnica colombiana NTC 2107 (Skgactualizacion) o maximo

permitido para el recuento de mohos y levadurds»e$dUFC

En laTabla 4.1 se exponen los resultados del analisis microbicddgn aves que fueron
alimentadas durante 21 dias en el galpon A con MIER) el galpén B con MOLLEJO

SANITIN y el galpon C con SALGAR
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Tabla 4.1. Andlisis microbioldgico en aves alimentadas con Mbkap, Mollejo Sanitin

y Salgar durante 21 dias

Tiempo Antimicotico utilizado Moho y levaduras
(dias) en la dieta x10® (UFC/g)

0 Micokap 7,3
0 Mollejo Sanitin 9,5
0 Salgar 20,0

7 Micokap 11,0
7 Mollejo Sanitin 6,3
7 Salgar 4,6
14 Micokap 18,0
14 Mollejo Sanitin 12,0
14 Salgar 13,0
21 Micokap 13,0
21 Mollejo Sanitin 14,0
21 Salgar 0,90

4.1. PRIMER DIA DEL ALIMENTO BALANCEADO

TABLA 4.2. Analisis Microbioldgico del alimento baknceado elaborado con Micokap

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 73 x 16

INEN 1529-10
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En latabla 4.2 se puede observar los resultados del analisisomaiégico del alimento
elaborado con Micokap como antimicético presenta lene disminucion de la carga de
hongos, cumpliendo con las normas técnica colombidMilrC 2107 (Segunda

actualizacion). El reporte del andlisis esta exjoues el Anexo 1.

TABLA 4.3. Analisis Microbioldgico del alimento babnceado elaborado con

Mollejo Sanitin
ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 95 x 1¢

INEN 1529-10

En latabla 4.3 se puede observar los resultados del andlisisomaiogico del alimento
elaborado con Mollejo Sanitin como antimicéticopndas normas técnica colombiana

NTC 2107 (Segunda actualizacion). El reporte délisis esta expuesto en el Anexo 2.

TABLA 4.4. Andlisis Microbiolégico del alimento babnceado elaborado con Salgar
ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 20x 16

INEN 1529-10
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En latabla 4.4 se puede observar los resultados del analisisomaiégico del alimento
elaborado con Salgar como antimicético presentamengr carga de hongos, cumpliendo
con las normas técnica colombiana NTC 2107 (Segantializacion). Como se muestra

en el Anexo 3.

4.2. SIETE DIAS DE ALIMENTACION

4.2.1. Analisis Microbiologico

A los siete dias se recogieron muestras del misineesto de origen de la primera

muestras y el resultado microbioldgico fue el sgte:

TABLA 4.5. Andlisis Microbiolégico del alimento babnceado elaborado con Micokap

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 11 x 16

INEN 1529-10

Se puede observar entlbla 4.5que los resultados del analisis demuestra que éstmau
estan dentro de los rangos permitidos, asi misnpusde apreciar que esta muestra es la
gue tiene mayor carga de hongos, sin embargo noastra una diferencia significativa en

relacion con las otras muestras. El analisis coimgle muestra en el anexo 4.
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TABLA 4.6. Analisis Microbioldgico del alimento babnceado elaborado con
Mollejo Sanitin

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 63 x 16

INEN 1529-10

En el anexo 5 esta expuesto el andlisis de estertid, y en ldabla 4.6 se observa que

los resultados estan dentro de los parametros tesma

TABLA 4.7. Analisis Microbioldgico del alimento babnceado elaborado con Salgar

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 46 x 16

INEN 1529-10

Se puede observar entébla 4.7 que al igual que en el analisis anteriasta dentro de
los rangos normales, podemos observar en @nexo N° 6que los resultados

microbioldgicos estan dentro de los parametro$kstaos en la norma colombiana.

4.2.2. Necropsia de Aves

4.2.2.1. Galpon A.-A los siete dias de llegada de los pollitos realézla necropsia no se

encontraron lesiones en ninguno de los o6rganos tadias como son molleja y
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proventriculos, sin embargo hubo otro tipo de mota de manejo que tuvo incidencia en
la mortalidad y consumo de alimento y este fue tajgeratura del galpon lo que también

afecto a los otros galpones que se estan evaluando.

4.2.2.2. Galpon B.En este galpdn igualmente no se encontraron kesien la molleja ni
en el proventriculo, los pollos de este galponspiesalizaron necropsias presentaban leve
inflamacion de las vias respiratorias, por lo duab que tratarse con antibioticos, pero

gue en ningun caso tienen interferencia con elrobdé hongos.

4.2.2.3. Galpén C.La necropsia de los pollos de este galpon no ptase lesiones en la
molleja y proventriculos, igualmente hubo una levlamacion de las vias respiratorias

gue se trato con antibidtico, en ambos casos #iainto usado fue la oxitetraciclina.

Como puede observarse en los resultados de laspseas realizadas en los galpones a

evaluarse no presentaron lesiones en la mollefavientriculos, lo que significa que el

alimento consumido tenia poca carga de hongos geeorf controlados por los

preservantes usados.

4.3. CATORCE DIAS DE ALIMENTACION

4.3.1. Analisis Microbioldgico

A los catorce dias de elaborado el alimento lo$issed&ealizados a las tres muestras con

diferentes preservantes fueron los siguientes:
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TABLA 4.8. Andlisis Microbiolégico del alimento babnceado elaborado con Micokap

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 18 x 16

INEN 1529-10

*Ver andlisis completo anexo 7

TABLA 4.9. Andlisis Microbiolégico del alimento babnceado elaborado con
Mollejo Sanitin

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 12x 16

INEN 1529-10

*Ver analisis completo anexo 8

TABLA 4.10. Andlisis Microbiolégico del alimento bdanceado elaborado con Salgar

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 13 x 106

INEN 1529-10

*Ver andlisis completo anexo 9

Los resultados de los andlisis de estas muesttaaimun aumento de la carga de hongos
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en el alimento sin embargo dichos rangos son deraios aceptables para las normas de

calidad de un alimento.

Cabe destacar que la zona donde se realizaromddares un lugar de temperaturas que

oscilas entre 30 y 33 grados centigrados por lcetjdesafio de campo es elevado.

4.3.2. Necropsia de Aves

4.3.2.1. Galpon A.-En este galpon no se encontraron lesiones en lejanoi en el
proventriculo, destacando la eficiente protecciéreste preservante frente al desafio de la

carga micotica hasta los catorce dias.

4.3.2.2. Galpon B.-Las necropsias en este galpdén presentan despientbme
inflamacién con minimas perforaciones en la capacular de la molleja, al analizar el

proventriculo presenta aumento e inflamacion deericulares.

4.3.2.3. Galpon C.La necropsia de este galpon presentaron los magaii@s causados a
los 6rganos a evaluar presentaba desprendimietatiodi® la capa muscular de la molleja

con mayor numero de erosiones y contenido fétidolgracion verde negrusca.

Este resultado indica la presencia de una cargaddede hongos y bacterias que el
preservante no pudo controlar eficientemente, ¢éal somo fue mencionado en capitulos
anteriores, algunos fabricantes para volver coripeti a sus productos reducen los
porcentajes de los principios activos del prodysca no quedar fuera de mercado, sin

considerar el dafio que esto puede causar en ldgtaoipnes avicolas que usan estos
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productos que al final encarece su uso debido &rdtamientos que se tienen que realizar

para contrarrestar los dafios que pueda ocasionear¢m de hongos contenidos en el

alimento.

4.4. VEINTIUN DIAS DE ALIMENTACION

4.4.1. Analisis Microbiologico

Cumplidos los veintitn dias de elaborado el alimel@l cual se han recolectado todas las

muestras, se procedio a enviar al laboratorio pareespectivo analisis y los resultados

obtenidos fueron los siguientes:

TABLA 4.11. Andlisis Microbioldgico del alimento bdanceado elaborado con

Micokap
ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS
Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 13 x 16
INEN 1529-10

En la tabla 4.11 se observa que el resultado bimidmico del alimento balanceado
elaborado con Micokap a los 21 dias esta dentida dermativa colombiana NTC 2107.

Ver andlisis completo en el anexo 10
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TABLA 4.12. Analisis Microbiolégico del alimento bdanceado elaborado con
Mollejo Sanitin

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 14 x 16
INEN 1529-10

*Ver andlisis completo anexo 11

TABLA 4.13. Analisis Microbioldgico del alimento bdanceado elaborado con Salgar

ENSAYOS METODO UNIDAD RESULTADO
MICROBIOLOGICOS

Mohos y Levaduras AOAC 997.02 UFCl/g 90 x 16
INEN 1529-10

*Ver analisis completo anexo 12

4.4.2. Necropsia de Aves

4.4.2.1. Galp6én A.-La necropsia de este galpon presenta leves lesienela capa
muscular de la molleja sin embargo presenta unitanyacolor normal. El andlisis del

proventriculo presenta una leve descamacion emaitgon glandular.

4.4.2.2. Galpén B.-En los pollos de este galpon que se realizaondaropsias presentan
lesiones de mayor profundidad en la capa muscelda dholleja con tonalidades de color

blanquecino. El proventriculo presentaba inflamadé la capa externa e interna
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4.4.2.3. Galpdén C.Las necropsias de este galpdén arrojaron los sitpseasultados:

La molleja presenta erosion en la capa queratinizadlceracion de mayor volumen y
perforacion, ademas presenta grietas en toda la ocapscular de la molleja. En los
proventriculos encontramos secrecion y contenidprdeentriculares de mayor volumen,

con contenido fétido y coloraciéon pardo grisaceo.

4.5. ANALISIS Y EVALUACION DE PRODUCCION DE LAS GAL PONES CON

DIFERENTES PRESERVANTES

Una vez que fueron analizados los resultados dalgstras y necropsias de los diferentes
galpones a investigar se procedié a analizar tpgesites factores: conversion alimenticia,

mortalidad y peso del pollo.

4.5.1. Galpén A (Preservante MICOKAP)

El analisis de este galpon arrojo resultados cemaitbs aceptables en explotaciones
avicolas, teniendo una mortalidad del 6,8% aunquaotmal es del 3%. Este porcentaje
aument6 por problemas de manejo en las primeraars&npero luego se corrigié este

tipo de error.

Se obtuvo una conversion de 1,77 hasta la sextarsgrnga que a partir de esta semana se
comenzaron a comercializar los pollos. Despuéa dexta semana es mas complejo llevar

registros de conversion.



46

El peso promedio final del pollo a la sexta semara promedio 2,232 kilogramos,

considerando el promedio con pesos de hembras lyasac

4.5.2. Galpén B (Preservante MOLLEJO SANITIN)

En este galpon arrojo una mortalidad de 7,24%,rvgl® excede al normal, pero que
también fue afectado por problemas de manejo dd fgtma que en el galpon anterior. La
conversion alimenticia fue de 1,72. Aunque mena gjugalpon anterior este galpén tuvo
mayor mortalidad. El peso final promedio fue de4d.kilogramos (Ver hoja de crianza

completa anexo 14).

4.5.3. Galpén C (Preservante SALGAR)

La mortalidad de este galpén fue de 7,3%, valoaligue el galpon B. La conversion

alimenticia fue de 1,75, por lo tanto fue igualaade los otros galpones hasta la sexta

semana. El peso final promedio de los pollos ful.d85 kilogramos.

TABLA 4.14. Comparacion de la mortalidad y conversbn alimenticia de los galpones
estudiados

Galpon Mortalidad Conversion Peso promedio
(%) (kg)
A 6,80 1,77 2,23
B 7,24 1,72 2,54

C 7,30 1,75 2,50
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Grafico 4.1. Efecto de la proteccion de los acidasgénicos en relacion a
los preservantes quimicos

4.6. Andlisis de costos.

La diferencia de costo entre estos preservantese timucho que ver con las
concentraciones que cada producto presenta y Es teromendadas para sus usos, los

precios y su efecto en el costo de la toneladdiskerto se muestran en la Tabla 4.15.
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TABLA 4.15. Evaluacion del costo dosis de los presmantes utilizados

PRECIO DOSIS COSTO TONS.
PRESERVANTE (EN 25 KG) (KG) (US$)
MICOKAP 32,5 1,0 1,30
MOLLEJO SANITIN 69,0 0,5 1,38
SALGAR 25,0 1,0 1,00

Se puede apreciar en la Tabla 4.15 que el costestiss preservantes no tiene alta
incidencia en el costo del producto final, sin ergbdo que buscamos en un preservante
es la seguridad alimentaria que nos garanticeajoarhe de pollo que consumimos sea de
excelente calidad y sin residuos de sustanciascqgneel tiempo puedan afectar nuestra

salud.

Segun los datos obtenidos a través de los diferemtglisis y necropsias realizadas
podemos observar que los acidos organicos pueddroles el desarrollo y reproducciéon
de hongos y levaduras, sin embargo el uso de idesiorganicos como preservantes estan

limitados por las condiciones climaticas y el mardag los pollos barrilleros.

Los preservantes a bases de acidos organicos mftete eficiente proteccidon contra

hongos y levaduras indeseables presentes en tosratis balanceados si son utilizados
con un agente fungicida o fungistatico sintétitegando a mejorar su proteccion contra
estos problemas, pero lo mas importante es su ithatpara la salud humana, ya que
estas sustancias no se acumulan en el organisrtas @es si no que son absorbidos y

aprovechados como energia para el metabolismo hdenas aves.
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Uno de los factores importantes de impedir el debary reproduccion de hongos en el
alimento radica que estos hongos en sus procesoabdlieos producen desechos
organicos llamados metabolitos que son las llamadastoxinas, estas micotoxinas son
sustancias altamente cancerigenas y es casi ingdsgvar destruir la totalidad de éstas
en el alimento balanceado, la inclusién de secadsis y destructores de micotoxinas no
son cien por ciento eficaces de ahi la importadeiampedir el desarrollo micético en

alimento balanceado.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

® Frente a los resultados obtenidos se puede corgugirla utilizacion de &cidos
organicos como preservantes actian eficientemamtel alimento balanceado
como adyuvante de otros agentes fungistaticos,dienqmlo o controlando el
desarrollo y reproduccion de hongos presenteseméderias primas que se usan

para la fabricacion del alimento.

@ Los acidos organicos tienen su mejor efecto erimieato balanceado hasta los
siete dias de elaborado el alimento ya que poteefde temperatura y humedad

estos empiezan a disminuir su eficiencia.
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