COMPARACION DE HARINA DE CHONTADURO ENTERO (Bactris gasipaes H.

B.K) CONTRA ALIMENTOS BALANCEADOS Y MAIZ AMARILLO COMO

FUENTES DE NUTRIENTES EN LA ALIMENTACION DEPOLLOS DE
ENGORDE
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COMPENDIO

Paraelaborar la harina los frutos pre-cocidos se trozaron y secaron al sol. Se obtuvo 50 o/o
de harina por kilogramo de fruto. La harina de chontaduro entero se ofrecié separada de la hari-
na de pescado a grupos de 10 pollos sin sexar de ia linea “’Arbor Acres desde la primera semana de
edad. Eldisefio experimental fue completamente al azar y estuvo constituido por cuatro trata-
mientos: la racion balanceada que sirvié como testigo y 0 (T,), 50 (T3;)y 100 o/o (T,) de sus-
titucion del maiz amarillo por harina de chontaduro. Con la racion testigo los pollos alcanzaron
los mayores pesos y el mayor consumo; los pollos con el mayor nivel de harina de chontaduro dis-
minuyeron el consumo pero alcanzaron mayor peso que los de T, y T;. En el aspecto de costos,
el testigo obtuvo los mejores resultados en la época de baja cosecha, pero fue superado por T; en
iaépoca de alta cosecha de frutos de chontaduro.

ABSTRACT

The whole chontaduro meal was-obtained simple process which permited conserve of the nutritio-
nal value. Efficiency of the meal were 50 o/o of fruit weight. The whole chontaduro meal were
offered with fish meal to four groups of ten unsexed “Arbor Acres’ broiler chicks one day
old. Since the first weeks the chicks received the treatments diets. Four treatments were
compared: control (T;), 100 o/o yellow corn + fish meal (T,), 50 o/o yellow corn +500/0
whole chontaduro meal + fish meal (T;) and 100 o/o whole chontaduro meal + fish meali (T; ).
Feed consumption (10 weeks) were: 7563.30 (T,), 7 22850 (T,), 7 15650 (T;) and 7100.90

g (T4). Body weight were: 2 605.00 (T;), 171750 (T,),171850 (T;) and 178050 g (T,).
Net entry into high production of fruit of T, to overcome the concentrate food.

1. INTRODUCCION

La biisqueda de alimentos vegetales que
suministren cantidades importantes de nu-
trientes a las especies animales, ha motivado
la realizacibn de investigaciones acerca de
aquellos que por sus caracterfisticas nutricio-
nales se convierten en promisorios dentro
del campo de la alimentacidn animal.

El chontaduro (Bactris gasipaes H. B5.K)
es una especie vegetal que crece principal-
mente en regiones tropicales htimedas, pre-

senta entre sus caracteristicas un importan-
te valor nufritivo, alta produccién de fruto
por cosecha (principal y traviesa) y bajo volu-
men de fruto comercializado, debido a facto-
res como el de las grandes distancias a los
centros de acopio, lo que origina pérdidas por
cosecha entre 50 y 80 o/o del total del fruto
producido.

La transformaci6én del fruto de chontaduro
en formas que le permitan ampliar sus rangos
de conservacién, es una de las alternativas que
se vislumbran como posible solucién al trans-
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porte y comercializacién del chontaduro.
2. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

El trabajo se realizd por espacio de 38 me-
ses en la regién de Sabaletas, municipio de
Buenaventura y en la seccién de avicultura de
la granja ‘Mario Gonzilez Aranda” de la Uni-
versidad Nacional de Colombia - Palmira.

Se emplearon frutos de chontaduro prove-
nientes de la zona del Charco-Narifio-, con
los cuales se elaboré Ia harina entera, la cual
se suministrd a pollos de 1a linea Arbor A¢res
de acuerdo con los siguientes tratamientos:
testigo ( dieta balanceada: T, ), 100 o/o maiz
amarillo + harina de pescado (T,), 50 ofo
maiz amarillo + 50 o/o harina de chontadu-
ro entero + harina de pescado (T;)y 100 oo
harina de chontaduro entero + harina de pes-
cado (T,).

El disefio experimental fue completamente
al azar, con cuatro tratamientos y cuatro re-
peticiones por tratamiento. Las unidades ex-
perimentales constaron de 10 pollos. El nG-
mero de unidades experimentales fue de 16.

Las variables medidas fueron: peso corpo-
ral y consumo de alimento, las cuales s¢ ana-
lizaron semanalmente para cada uno de los
tratamientos; mortalidad y caracteristicas de
la canal, al final del ensayo, e ingreso neto
tanto para la época de alta como de baja pro-
duccibén de fruto de chontaduro. Para las va-
riables peso corporal e ingreso neto se realiza-
ron andlisis- de varianza.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Produccién y conservacion de la harina
de chontaduro entero

El método de secado del fruto por expo-
sicidn directa a los rayos del sol,  permiti6é
obtener al cabo de 18 horasuna humedad
del fruto del 12 o/o, con la cualno se pre-
sentaron inconvenientes de apelmazamiento
al realizar el molido mediante el sisterna de
martillos.
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La harina de chontaduro entero se conser-
vd por espacio de 60 dias, periodo durante el
cual no se detectaron cambios fisicos ni qui-
micos.

El rendimiento de la harina fue del 50 o/o
del peso del fruto pre-cocido.

3.2. Valor alimenticio de la harina de chonta-
duro entero

Los andlisis quimicos (Bromatolbgicos y de
minerales, vitaminas, 4cidos grasos y amino -
grama) realizados a la harina de chontaduro en-
tero mostraron diferencias con los obtenidos
por Murillo en Costa Ricaen 1983; lo cual
es atribuible a la variabilidad genética que pre-
senta el chontaduro en las diferentes zonas
productoras.

El anélisis proximal .de chontaduro entero
(Cuadro 1) registrd niveles altos de carbohi-
dratos (56.90 o/0) y de grasas (16.7 o/0), con-
siderable aporte de proteina cruda (7.5 o/o)y
bajo nivel de fibra cruda (4.7 o/o).

Los anadlisis de la fraccién lipidica ( Cua-
dro 2) mostraron cantidades importantes de
4cidos grasos insaturados (69.10 o/o) princi-
palmente oléico (46 0/0) y linoléico; la parte
de 4cidos grasos saturados (30.90 0/o) estd
representada por palmitico (21 ofo) y Huri-
co (8 o/o) en mayores cantidades.

La relaci6n de 4cidos grasos insaturados y
saturados es de 2.2:1.

Seglin la composicidn calculada de amino-
4cidos de la harina de chontaduro entero
(Cuadro 3), se destacd la presencia de 9 ami-
nodacidos esenciales para la alimentacidn aviar.
Comparado con el maiz amarillo, la harina de
chontaduro entero es mis deficiente en ami-
nodcidos.

En la composicidn de minerales y vitami-
nas (Cuadro 4) se registraron cantidades im-
portantes de calcio (1.6 o/0), f6sforo (0.2 0/o),
hierro (95.7.p p m )y zinc (157 p pm); el
nivel de vitamina A hallado fue de 7 800 U.1.



Cuadro 1

Andlisis proximal de la harina de chontaduro entero (Base seca)

1 2
Proteina crudao/o 5.8 7.5
Fibra cruda o/o 7.1 4.7
Extracto etéreo ofo 10.5 16.7
Cenizas o/o 2.1 2.2
Carbohidratos o/o 60.5 56.90
Materia seca 14.0 12.0

Fuente: 1. Murillo etal, 1983
2. Cruz, J. 1988

Cuadro 2

Acidos grasos presentes en la harinade chontaduro entero expresado como
porcentaje total de extracto etéreo

Acido graso 1 2

Lafirico 7.6 8.0
Mirfstico 49 -

Palmitico 20.0 21.0
Estedrico 14 19
Total AGS 339 30.0
Palmitoléico 4.7 Sl
O¥ico 440 46.0
Linokico 14.0 140
Lino¥nico 2.7 39
Total AGI 65.7 69.1
Total E. Etéreo 9.6 144
AGI/ AGS 19:1 2.2

Fuente: 1. Murilio etal, 1983
2. CruzJ., 1988
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Cuadro 3

Composicion de amino4cidos de la harina de chontaduro entero compa-
rado con maiz amarillo ( o/o del total de proteina)

Aminodcido H.CH.E. (1) Maiz amarillo H.CH.E (2)
Arginina 0.29 0.50 0.31
Glicina 0.27 0.40 0.28
Histidina 0.09 020 0.13
Isoleucina 0.16 0.40 0.21
Leucina 0.28 1.10 0.32
Lisina 0.21 0.20 0.24
Metionina 0.08 0.18 0.09
Fenilalanina 0.14 0.50 0.19
Treonina 0.18 040 0.20
Tirosina 0.14 041 0.16
Valina 0.19 0.40 0.20
Proteina ofo 5.70 8.60 6.50

Fuente: 1. Murillog!a_!, 1983
2. Cruz J., 1988

Cuadro 4

Composicién de minerales y vitamina A de la harina de chontaduro
entero (Base seca)

1 ;
Magnesio o/o - 0.04
Fésforo o/o 0.06 0.20
Potasio o/fo - 0.49
Calcio o/o 0.56 1.60
Sodio o/o - 0.01
Cobre ppm - 19.20
Hierro ppm - 95.70
Zinc ppm - 157.00
Manganeso ppm - 6.00
Vitamina A U. L - 7800

Fuente: 1. Murillo et al, 1983
2. Cruz J. , 1988
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La cantidad de energfia metabolizable
(3 750 kcal/kg), determinada por el método de
Carpenter y Clegg, fue superior a la del maiz
amarillo (3 450 kcal/kg).

3.3. Produccidén de pollos

3.3.1. Peso corporal acumulado ave

El mayor promedio de peso (Cuadro 5) lo
obtuvo el tratamiento testigo (2605.0 g), le si-
guieron los tratamientos 4 (1780.5),3(1718.5)
y 2(1717.5 g);1a tendencia, a excepcién del
testigo, es que a mayor nivel de harina de chon-
taduro entero se obtuvo mayor incremento de
peso promedio, esto debido quiz4 a que la ha-
rina de chontaduro entero presenta mejor va-
lor alimenticio que el mafz amarillo.

En las curvas de aumento de peso como fun-
cién del tiempo (Figura 1), se notd la gran di-
ferencia entre el testigo y los tratamientos 2,
3 y 4; esta diferencia se inicia a partir de la
primera semana y va aumentando hasta la cuar-
ta semana, a partir de la cual las diferencias
parecen mantenerse estables hasta el final del
ensayo; esta diferencia se debe posiblemente
al desequilibrio del: contenido de nutrientes
indispensables en los tratamientos 2, 3 y 4;
otra causa puede serque el consumode la
fuente de proteina fue muy bajo, afectando a
los animales principalmente en las primeras
cuatro semanas de edad, en las cuales los re-
querimientos de proteina son mayores.

3.3.2. Consumo de alimento

Para la variable consumo de alimento acu-
mulado (Figura 2), los promedios durante el
ensayo fueron de: 7563.3 g para el testigo y
de 7228.5,7156.5 y 7100.9 g para los trata-
mientos 2, 3 y 4 respectivamente, lo  que
mostrd que el consumo de alimento disminu-
y6 a medida que aumentd la cantidad de ha-
rina de chontaduro entero;debido quiz4 al
aumento en el contenido de energfa meta-
bolizable de la dieta, el cual satisface las ne-
cesidades energéticas del animal de manera
més rdpida, limitando asi .a capacidad de
consumo.

La variable consumo de harina de pescado
acumulado present6 promedios de 834.3 g pa-
ra el tratamiento testigo y de 489.5,441.7 y
374.2 g para los tratamientos 2, 3 y 4 respecti-
vamente, lo que mostré el bagjo consumo  de
harina de pescado cuando se suministrd sola
y mds cuando aumentd el nivel de harina de
chontaduro entero en la dieta. Esto se puede
explicar.por el inconveniente de adaptacién
de los animales al sabor de la harina de pesca-
do y la pronta satisfaccién de los requerimien-
tos de energfa por parte de los animales con
la harina de chontaduro entero, lo que limita
un mayor consumo de la fuente de proteina.
Hay una gran diferencia entre el consumo de
harina de pescado en el tratamiento testigo y
el de los tratamientos 2, 3 y 4; la causa puede
ser que en la dieta testigo la diversidad de ma-
terias primas permitié ‘“‘enmascarar’’ el sabor
de la harina de pescado.

3.3.3. Ingreso neto

Para la época de baja cosecha los prome-
dios de ingresos neto (Cuadro 6) fueron
$ 444.5 para el tratamiento testigo y 87.9,
74.0y $ 79.9 para los tratamientos 2,3 y 4
respectivamente.

La época de alta cosecha presentd un ingre-
so neto para el tratamiento testigo de $445.5
y de 507.5,333.2y $ 205.1 para los trata-
mientos 4, 3 y 2 respectivamente. Como  se
puede observar el tratamiento 4 (harina de
chontaduro entero + harina de pescado) su-
per0 al tratamiento testigo (alimento balan-
ceado).

3.3.4. Anilisis de varianza

Para las variables peso corporal e ingreso
neto se realizaron los anilisis de varianza pa-
ra la cuarta, séptima y décima semana, de
acuerdo con los cambios de alimentacién del
tratamiento testigo y obtencién del peso cor-
poral comercial.

El experimento tuvo un coeficiente de va-
riacidbn para el peso corporalde 241 en la

cuarta semana y de 0.92 y 2.88 para las  se-
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Fig. 2. Consumo acumulado de alimento en los cuatro tratamientos experimenfales
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manas séptima y décima respectivamente. La
prueba de hipétesis detectd diferencias signi-
ficativas entre la dieta balanceada vs. las no
balanceadas (FC = 6898.1 vs. FT = 4.75)a fa-
vor de la primera debido al menor tiempo re-
querido por esta para alcanzar el peso comer-

cial y diferencias no significativas entre las
dietas no balanceadas (FC=2.3 vs. FT =3.8).

El ingreso neto por pollo mes en época de
baja cosecha present6 un coeficiente de varia-
cién de 3.31; en época de alta cosecha fue de
5.64. La prueba de hipétesis detecté diferen-
cias significativas a favor de las dietas balancea-
das vs. las no balanceadas en épocade baja
cosecha (FC = 12255.8 vs. FT = 4.75) como
consecuencia del alto costo de laharina  de
chontaduro entero; en la época de alta cose-
cha las no balanceadas dieron un FC= 394.5
vs. FT=3.88; y la balanceada vs. no balan-
cecadas FC= 63989 vs. FT=4.75, a pesar
de que la diferencia favorecié a la primera se
notd disminucidén notoria en el FC con respec-
to al de la baja cosecha, consecuenciade la
disminucién en el precio del chontaduro.

3.3.5. Consumo de harina de pescado

Al establecer la relaci6n entre el consumo
de harina de chontaduro entero y la harina
de pescado, se aprecié que en el tratamiento
2 fuede 14.7:1 yde 16.2:1y 189:1  para
los tratamientos 3 y 4 respectivamente; esto
indica un bajo consumo de la fuente de pro-
teina. :

Los resultados de consumo indicaron 1la
conveniencia de ofrecer otra fuente de pro-
teina de mayor aceptacién o la misma en for-
ma aceptable por parte de los animales, con
lo cual se lograrian mejores resultados en lo
que se refiere al crecimiento,disminuyendo
el tiempo de salida al mercado.

3.3.6. Mortalidad

Durante el ensayo se murieron tres (3) po-
llos de los 160 del experimento, lo que  re-
presentael 1.8 o/o, lo cual estd por debajo
de los limites tolerables (3 0/0); ninguna de

las muertes se relacion6 con los tratamientos
utilizados.

3.3.6. Caracteristicas de la canal

Los pollos del tratamiento 4 presentaron
coloracién roja un poco més intensa, la cual
disminuy6 a medida que baja el nivel de hari-
na de chontaduro entero en la dieta.

Se notd mayor nivel de grasa acumulada en
la canal de los pollosdel tratamiento 4,  si-
guiendo los tratamientos 3,2y 1. La causa
puede ser que a mayor nivel de harina de chon-
taduro entero en la dieta, aumenté$ la canti-
dad de energia metabolizable la cual al no
ser utilizada por el animal en los procesos me-
tabdlicos, se acumulé en forma de grasaen la
canal.

4. CONCLUSIONES

4.1. La harina de chontaduro entero puede
obtenerse mediante un proceso simple,
eficiente y de bajo costo. En promedio
se obtuvo el 50 o/o del peso del fruto
en forma de harina.

4.2. Con un porcentaje de humedad del fru-
todel 12 o/o se facilith el molido me-
diante el sistema de martillosy la con-
servacion de la harina por periodos lar-.
gos sin presentar cambios fisicos ni qui-
micos.

4.3. El chontaduro de Colombia presentd ma-
yor nivel de nutrientes, lo que permitié
obtener harinas de valor alimenticio més
elevado que las de Costa Rica.

4.4. La harina de chontaduro entero posee
cantidades importantes de acidos grasos
insaturados como el linoléico, considera-
do esencial en la alimentacién aviar.

4.5. La harina de chontaduro entero puede
reemplazar en un 100 o/o al maiz ama-

rillo, obteniendo mejores resultados en
el peso corporal, consumo de alimento, in

greso neto y caracterfsticas de la canal.
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