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Ganancia del curso...
Evaluaciones

Evaluaciones parciales : 50% c/u

1a. Lunes 3 de Mayo.
Hora: 19 h
Tedrico:
Alimentos, Consumo, Digestion y Digestibilidad
Préctico:
Caracterizacion quimica, Consumo, Digestibilidad.

2a. Sabado 5 de Junio

Hora: 9h
Tedrico:
Metabolismo, Bioenergia y Eficiencia
Practico :

Energia y Proteina

Ganancia del curso

Aprobacion : Minimo del 50 % del puntaje

total de las evaluaciones

Exoneracion del examen : 80% de los

puntos totales

Bibliografia

« Manual de Tedrico-Practico

« Tablas de Composicién de Alimentos.
Ed.Maria de Jesus Marichal




CARACTERIZACION QUIMICA
DE LOS ALIMENTOS

*Objetivo de la
caracterizacion quimica

«Sistema de analisis
proximal.

«Sistema de analisis
usando detergentes.

eForma de expresar las
fracciones. Unidades,
base seca y base fresca.

Componentes de los
alimentos

COMPUESTOS
INORGANICOS
ALIMENTO
SOLIDOS
(Materia
Seca)
COMPUESTOS
ORGANICOS
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v

CARBOHIDRATOS
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LIPIDOS
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FRACCIONES DEL ANALISIS

PROXIMAL

EXTRACTO
ETEREO

MATERTA
ORGANICA
MATERIA
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EXTRACTONO
NITROGENADO
ENIZAS

COMPOSICION DE LAS
FRACCIONES DEL ANALISIS
PROXIMAL

FRACCION COMPONENTES

AGUA Agua, &ddos grasos voldtiles, amoniaco
et

CENIZAS Mnerales

EXTRACTO Grasas, acdites, ceras, addos organiaos,

ETEREO pigmentos, esterdles, vitarminas
liposolubles, etc.

PROTEINA Proteinas, aminoaddos, anrinas, arridas,

CRUDA urea, gluadsidos, vitarminas hidrosolubles,

etc.
|[FIBRACRUDA  Celulosa, hemiceluiosas, lignina.
EXTRACTONO  Monosacridos, disacridos, alrmiddn,
NITROGENADO  pedtines, resinas, addos organiaos,
taninos, pigmentos, vitarminas
hidrosolubles, celuiosa, herricelulosa,
lignina, etc.

CALCULO DEL ENN

Si las fracciones estan expresadas
en “base seca”

= ENN=100-(PC+FC+EE+C)

Si las fracciones estan expresadas
en “base fresca”

« ENN=100-(Agua+PC+FC+EE+C)
6 como 100-Agua=MS

= ENN= MS-(PC+FC+EE+C)

DIGESTIBILIDAD DE LA FIBRA CRUDA (FC) Y DEL
EXTRACTO NO NITROGENADO (ENN)

ALIMENTO  No.* Digestibilidad % de casos en que
Promedio  la digestibilidad de
Ia FC

fu Ia
digestibilidad del
ENN.

FC  ENN

FORRAJES 110 52.4 59.5 30
s

FORRAJES 61 635 763 20

SUCULENTOS

ENSILADOS 25 58.2  64.6 28

CONCENTRADOS 88  53.3 78.5 10

No*=NUmero de pruebas de Digestibilidad

Fuente: Van Soest,1994.




COMPONENTES DE LA MATERIA ORGANICA DE
LOS FORRAJES Y SU DISPONIBILIDAD
NUTRICIONAL POR EL SISTEMA DE ANALISIS
USANDO DETERGENTES

FRACCION COMPONENTE ~ DISPONIBILIDAD NUTRICIONAL*

I
CONTENIDO

dos, Completa  Altamente disponible
CELULAR Azicares, Completa  Altamente disponible
Ac. Organicos
y material
soluble en aqua Completa  Altamente disponible
Almidon Completa  Altamente disponible
NNP, Proteina
soluble Completa  Altamente disponible
Completa __ Altamente disponible
PARED Hemicelulosa  Parcial Muy poco disponible
CELULAR Celulosa arcial Muy poco disponible
ianina Indigestible Indigestible
Compuestos

nitrogenados

Queratina Indigestible  Indigestible
Silice Indigestible  Indigestible

* La disponibilidad de cada fraccion se determind realizando
pruebas de digestibilidad. Van Soest, 1967

ESQUEMA SIMPLIFICADO DE LAS DETERMINACIONES QuiMICAs
DE LAS FRACCIONES DEL ALIMENTO SEGUN VAN SOEST

—
CONTENIDO CELULAR

‘SOLUBLE EN DETERGENTE
NEUTRO (SDN)

PARED CELULAR

Digestion en
detergente neutro
FIBRA DETERGENTE NEUTRO
N)

Digestién en detergente dcido

| |

‘SOLUBLE EN DETERGENTE FIBRA DETERGENTE
ACIDO (HEMICELULOSA)

ACIDA (FDA)
Acido sulfirico (72%) ]
‘SOLUBLE (CELULOSA) RESIDUO INSOLUBLE
EN ACIDO SULFURICO

LIGNINA DETERGENTE
ACIDO (LDA)

Esquema comparativo de las
fracciones determinadas por el
esquema de Weende y por el
método de Van Soest.
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Cambio de base: Cantidades
de los diferentes componentes de
la leche en polvo seca y diluida
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Cambio de base: Composicion
porcentual de los componentes de
la leche en polvo seca y diluida
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Clasificacion de
alimentos

Forrajes: Frescos, Ensilados, Henos y Alimentos
Toscos ( Residuos de Cosecha...)

FC > 18%, FDN > 32%

Alimentos o Suplementos energéticos (alta
energia disponible)

FC < 18%, FDN < 32%, FDA < 22%, PC < 20%

Alimentos o Suplementos Proteicos : 20% PC

Suplementos minerales
Suplementos vitaminicos

Aditivos

International Network of Feed Information Centers
(INFIC)




