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):NTRODUCCICN 

Los animales de granja se consideran pr6cti

camente como medios de producción de alimentos, en los 

cuales el producto recogido (carne , huevo , etc.) es

prácticenente una función del alimento que se le sumi-

nistr2. 

En la producción de alimentos para avicultu

rc. se us2.n .granos de distintas especies, subproductos

industriales tales como l~s pulpas del filt~ado de la

cerveza, el producto de las industrias aceiteras etc. 

También se usan diversos preparados industriales tales 

como harin8 de pescado, h2riné:. de c<-.rne, harina de S8!! 

gre, conc~~a de ostión molido, aparte de los distintos

forrqjes, hortalizas, etc. 

En la preparación de todo ali~ento entran -

dos po.rtes: el concentrado y el diluyente • .ól primero

esta formodo por un complemento proteinico generalmen

te a brJ.se de soy?., harin~s de pesce.do sangre 6 carne; 

uno p< rte .rrrlsr en que intervienen muchr-,s veces el - -

;:-'Ceite de lin"Z" crudo: ;ninere.les como c~'.lcio, fierro, 

fósforo, etc. ~ r:mtibióticos como terramicino.., 
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penincilina, etc • .Dl diluyente est2. formado por una mez -= 

cla de granos molidos, alfalfa, etc. , los cu8.les se mez

clan en la proporci6n debida. 

Todo alimento debe contener proteina, grasa, 

carbohidratos, vitaminas y antibi6ticos. La proporci6n de 

estos es variable pero debe mantenerse dentro de ciertos-

limites. 

Una gallina normal consu.rne diariamente 85 - 125 

~rs. de alimento de los cuales aprovecha aproximadamente

el 50%. Sobre esta consideraci6n debe hacerse el cálculo

para la proporci6n de los diferentes componentes del ali-

mento. 

Hay que tom2.r en cuenta que el alimento tiene -

distintas funciones y por lo tanto según a lo que vaya 

destin8dO debe ser su composici6n, asi por ejemplo: Un 

alimento destin~1o a un animal en período de crecimiento

no puede contener i ~C!,U <:..l proporc i6n :9rote ina-grasa-carbo -

hidratos que un alimento destin?-do a un animal adulto en

producci6n de c a rne 6 produc c i6n de huevo. Prácticamente

se h~n sepr r ado cuatro tipos diferentes de alimentos avi

coL-. s at endiendo a l tipo d e animales e.l que estan destin.§:. 

dos, estos alim::ntos son f undamentalmente los denominados 

reproductorqs, en~orda , ponedora s y pollitos. Todos se --
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_pre:po.ran b8 jo el mismo principio variando s6lo la propor

ción de proteÍnq y ~rasa con respecto a los demás compon

entes. 

En todo ali~ento existen además de componentes

indese:;:.bles a_ue no son csinilados por el ors-anismo animal 

estos son por una parte sílice, fosfatos, 6xido de fierro 

y en general com~uestos minerales pocos solubles. Por - -

otra parte tenemos un grupo de co~puestos org~~icos forma 

dos por ceras de alto peso molecular, polisacáridos de -

molécula muy grande especialmente derivados de celulosa, 

lignina8, etc. , los cuales no son digeribles y ni siqui~ 

ra son afectados por las distintas floras intestinales de 

los animales. 

Estos dos grupos constituyen la parte indesear. 

ble del alimento y se determinan analíticamente bajo las 

denominaciones de ceniza y fibra cruda respectivamente -

existiendo un límite de tolerancia, rebasado el cual, el 

alimento se considera no utilizable para los fines - - -

propuestos. 

Los alimentos se preparan en grandes cantidades 

y se consumen a una velocidad tal que son sometidos a - -

períodos de almacen2.miento más 6 menos largos; durante -

este peri6do es frecuente que se desarrollen en el alimen 

to hon~os de divers~s especies fácilmente apreciables a -
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~imple vista. Estos alimentos asi contaminados suelen - • 

desecharse. 

El objeto del presente trabajo es investigar en 

forma general si el des8.rrollo del hongo implica ó no 

modificaciones quimicas del alimento que alteren su poder 

alimenticio, lo cual justificaria la técnica de desechar

el alimento, 6 si por el contrario, sólo hay una varia

ción de aspecto, en cuyo caso seria injustificado el no -

usar dicho producto. 

En el trabajo aqui reportado no se intenta veri 

ficar ningun estudio de variación especifica, sino un es

tudio general consistente en tomar un alimento de composi 

ción quimica conocida, contaminarlo con especies de hongo 

previamente aisladas y clasificadas y determinar mediante 

análisis si a medida que las distintas variedades de - -

hongos se desarrollan existen variaciones apreciables en

los principales componentes alimenticios como son protei

nas, grasas, azúcares reductores y vitamina A. 

De ser positiva dicha variación este trabajo -

ofrecer{ en primer lugar una justificación a la técnica -

de descartar los alimentos contaminados y por otra parte

marccrt el p~ so a seguir para posteriores investigaciones 

en l a s cuales se podria estudiar la variación estadistica 

de cada propied~d en función del contaminante. 
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MATERIAL Y I.íETODOS 

Una c~ntid~d arbitraria de alimento fué expues

ta al medio ambiente por un mes, con el fin de contaminar 

lo con hongos atmosféricos. Una vez contaminada se sembró 

en medio propicio para hongos formado por Agar Papa Dex -

trosa y se incubó 48 hrs. a temperatura ambiente, con el

fin de que crezcan diferentes especies de hongos y poder-

aislarlos. 

Se observó el crecimiento de diversos tipos de

hongos y de ellos se aislaron tres especies diferentes --
' para contaminar el alimento objeto 1e este tr~bajo. Estas 

especies fueron identificadas como pertenecientes a los -

generes Aspergillus.sn, Verticillus. sp y una mezcla de 

Gandida sn. y : .~onosnoriu:n sn. El alimento había sido pre

viamente analiz2.do deteminándose protéínas, grasas, 

azúcares reductores y vitamina A. 

En frascos previamente esterilizados y tapados

pPr2 evitar cualquier contaminación posterior se coloca -

ron alimentos, s~ contaminaron cada uno de los frascos -

con una especie de hon~o diferente conserv~ndose a tempe-
-r2.tu.ra ambiente por esp·-:cio de U..''l mes. 
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S~ procur6 llenar totalmente los frascos para evitar con~ 

diciones de anaerobiosis. Con intervalos de 1, 2 y 4 serna 

nas se sacaron muestras y se analizaron corriendo en cada 

ocasi6n 3 muestras de cada frasco para obtener un prome-

dio aceptable. 

Para poder utilizar el método calorimétrico de

vitamina A, fué necesario trazar previamente la curva de

calibraci6n que figura a continuaci6n. 
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Curva de Calibración 

del 

F O T O ~ ~ T R O L E I T Z 

Para 

Deterainaci6n de vitamina A 

Transmitenci"' ~·~ 

o 

o 

o 

liiliOTECA 
UNtVJ:'IIt~OAO DE M()NTEJitJitEY 
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.RESULT ;~DOS 

Los resultados que a continuaci6n ap2.recen son 

el pro~edio de tres determinaciones que se hicieron a e~ 

da muestra; antes de contaminada y a intervalos de una -

semana después de contaminados; que se marcarán: 

I.- Alimento contaminado con Asper~illus sp. 

II.- " 11 11 Verticillum s-p. 

III.- " 11 " Gandida s-p y f:/Io-

no s-o o riur.J. sp. 

En los resultPdos tabulados se indica el tiem

po en que fué tomad~ la nuestra. 
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Proteín·· s Grasas Azuc a res Vitamina 

Reductores A 
M f 

7~ 7~ U.S.P. ¡a 

Inicia l 50.68 4.24 1~.5 3.8 

Primera semana 
I 37.67 2.28 8.3 3.3 

II 29.64 3.13 8.4 3.0 

III 34.70 2.52 8.7 2.7 

Segunda semana 

I 22.59 1.66 6.4 1.7 

II 15.70 1.76 5.8 2.1 

III 23.98 1.33 4.3 2.3 

CuP- rta se:n2n 1:. 

I 11.32 0.89 2.9 1.2 

II 8.51 0.78 2.6 0.8 
III 7.24 0.62 2.3 0.4 
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Tabla de Disminuci6n 

:P rote in as Grasas Azucares Vitaminas 

Reductores A 
,.f 0.~ % u.s.P • ..... ., 

1 

Pri:ner::: se::l'"'.na 

I 25.57 46.22 43.22 13.15 

II 41.51 26.17 45.80 21.05 

III 31.53 40.56 43.87 28.94 

Segunda semana 

I 40.34 27.19 27.27 48~48 

II 47.31 43.76 30.95 30.00 

III 43.40 47.22 50.57 14.81 

Tercer::-~ sem=:.n2 

I 49.88 46.38 54.63 29.41 

II 45.76 55.68 55.17 61.90 

III 69.80 53.38 46.15 82.60 
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DISCUSIONES Y CONCLUSIONES 

Visto los anteriones resultados fácilmente se 

deduce las si~ientes coclusiones: 

Primera.- El contenido proteínico decrece rápidamente con 

el des ..... rrollo del hon,q;o; la acci6n es mucho más marcada

en los productos inoculados con Verticillum sn en las pr~ 

mer~ s semenas, aunque al final el máximo descenso de pro

teÍn2s se obtiene con la de Gandida su y Monosuorium sn. 

Segunda.- I~~l ocurre con las grasas y azúcares reducto

res en los cuales el descenso es más rápido en las prime

rc:.s semanas con Aspergillus sp pero al final el máximo -

descenso con la de Gandida sp y • .'íonosporium sp. 

Tercer~.- De las tres especies la más destructiva en la 

primera semqna resulto ser con Aspergillus su exepto en 

las gre.sas , actuando sobre estas el Verticillum sp. 

En la se~d~ semana siguio siendo el más destructivo el 

Asnerp;illus sn exepto en la vit2::1ina A; actuando sobre es 

tP el Candid'=l. sn y ;.Ionosnorium sn. 

En lR cu::>rta semanr-; el hongo má.s de·structivo en las prot~ 

ín~s fué .Asner~illus sn ; en las o;rascs y vitc:.mina A fué 

Asuer~illus sn y en los azuc~res Reductores fue la mezcla 

de Crndidr sn y ~onosnorium sn. 
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Conclusiones: 

Prescindiendo de la posible toxi-

cidad del honPo, cosa que no ha sido estudiada es este -

trabajo, el v&lor alimenticio del alimento contaminado 

decrece tan rápidamente que se puede afirmar, sin lugar 

a duda s, que entre la primera y la segunda semana el ali

mento ha perdido casi todo su poder nutritivo y se encue~ 

tra fuer~ de especificaciones; sugerimos la conveniencia 

de efectuRr estudios más minuciosos de caracter estadisti 

co p?r8 establecer las condiciones de variación de cada 

contaminante sobre cada constituyente. 
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R.ESUT.BN 

?e toQÓ alimento avícola se analizó determi~ 

nando el contenido en proteínas, grasas, azucares - -

reductoras y vita~ina A. Se contamin6 con tres espe- -

cies diferentes de hongos aislados de un alimento pre

viamente contaminado por exposici6n al aire. Se dejo -

desarrollar el hongo durante un mes, tomando muestras

de ali~ento a intervalos regulares, verific~~dosé los

análisis de control correspondiente. 

Se pudo observar una rapidísi~a disminución

del contenido de todos los co~ponentes alimenticios -

especialmente de las proteínas. 
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