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RESUMEN

Se ha estudiado en vacas lecheras § ali-
mentos concentrados conteniendo: 1) 25%/o
de pasta de algoddn (Testigo), 2) 10°/0 de
harina de anchoveta, 3) 15°/o de harina de
anchoveta, 4) 59/o de harina de anchoveta
mds 1°/o de urea, y 5) 10°/o de harina de
anchoveta mas 19/o de urea. La investiga-
cidn ha tenido una duracién de 98 dias.

El concentrado con 159/0 de harina de
anchoveta ha permitido lograr una persisten-
cia en la produccidn de leche corregida por
dias de lactacion superior en 159/0 a la die-
ta testigo conteniendo pasta de algoddn y en
130 a la dieta de 50/o de harina de anchove-
ta mds 19/o de urea. El efecto del concen-
trado de 150/0 de harina de anchoveta ha
sido significativamente superior (p 0.05) al
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de las otras dos raciones. Sin embargo, la
dieta de 109/o de harina de anchoveta fué
tan eficiente como la de 159/o de harina de
anchoveta en estimular la produccién de le-
che. Los valores de conversidn alimenticia
por un kilo de concentrado revelaron pro-
ducciones de leche de 1.828 Kg. con ¢l con-
centrado de 159/0 de harina de anchoveta,
1.802 con el de 109/o de harina de anchove-
ta, 1.776 con el testigo de pasta de algodon,
1.677 con el de 59/o de harina de anchoveta
mds 19/o de urea, y 1.646 Kg. con el de
10%/o de harina de anchoveta mas 1°0/o de
urea. La leche obtenida con las dietas de
harina de anchoveta sin o con adicién de
urea fue de una riqueza en grasa, proteinas y
solidos totales no grasos superior que la le-
che proveniente de la dieta testigo de pasta
de algoddn. La calidad de la leche y la man-
tequilla fue excelente, es decir, su sabor y
aroma no fueron afectados ni aun por la die-
ta de 159/o de harina de anchoveta.

La retribucion econémica resultante de
la produccidén de leche por kilo de concen-
trado ha sido discutida en relacion a las dife-
rencias en los costos de las dietas y de los
insumos proteicos, habiéndose establecido
que para el pais es recomendable el uso de la

dieta de 10°/0 de harina de anchoveta, nivel

que de aplicarse generaria un mercado inter-
no para la harina de aproximadamente
24,000 toneladas métricas al afio para su uso
cn la elaboracion de concentrados para vacas
lecheras. Estimaciones de los concentrados
con costos de los insumos en el mercado de

Estados Unidos indicaron también la posibi- *

lidad de usar en dicho pais econdémicamente
dietas de 109/o de harina de anchoveta, pu-
diendo asi este pais u otros constituir mer-
cados muy amplios para la harina. Es reco-
mendable realizar otras experiencias para
confirmar la bondad de la harina de ancho-
veta en dietas preparadas con insumos de
uso comin en Estados Unidos & otros paises
y en las que se sustituiria la pasta de algo-
don, la harina de soya u otros insumos pro-
teicos por la harina de anchoveta. En esta
investigacidn también se ha observado que a
mayor tiempo se acentia el efecto de la ha-
rina de anchoveta en la produccion de leche
por lo que es aconsejable conducir experien-

cias de 305 dias para lograr posiblemente
mejores resultados que los obtenidos en la
investigacion de 98 dias.

INTRODUCCION

La escasez de pasto o torta de algodon,
hace dificil en la Costa Central del Pafs, par-
ticularmente en los meses de verano, la pre-
paracion de los concentrados para la alimen-
tacion de las vacas lecheras. La escasez de.
este insumo proteico, aparentemente, se de-
be al estancamiento del cultivo del algodo-
nero frente a la competencia en el mercado
mundial, de las fibras sintéticas, y a su ma-
yor demanda por una poblacién animal cada
VeZ mayor.

Contrariamente, la harina de anchoveta
(Engraulis ringens J.), representa en nuestro
medio, la fuente proteica ilimitada para su
inclusién en los alimentos concentrados para
vacas lecheras, constituyendo también la
gran -alternativa de transformar la proteina
del mar, a través de la vaca, en leche, pro-
ducto alimenticio de importancia vital para
el poblador peruano.

La presente investigacion se ha llevado a
cabo con el propdsito de estudiar la utiliza-
cién de la harina de anchoveta y la urea cn
alimentos concentrados para la alimentacion
de vacas en lactacidn; usandose como crite-
rios de evaluacién la produccidn de leche, la
persistencia en la produccion, el porcentajc -
de grasa, de proteinas y de solidos totales no
grasos de la leche, la calidad de la leche, lu




mantequilla y Ia rétribucion econdmica.
" REVISION DE LITERATURA

GENERALIDADES

"En nuestro medio no se ha estudiado el
uso de la harina de anchoveta como ingre-
diente de alimentos concentrados para vacas
lgcheras. En otros paisés se encuentra alguna
informacién “sobre alimentos concentrados
de vacas lecheras conteniendo harina de ba-

lléna, de arenque, de higado de bacalao o de’

atin, siendo de importancia las publicacio-
nes de Noruega, Estados Unidos de Norte-
américa, Inglaterra y Puerto Rico.

“En Noruega, los estudios sobre harina de
ballena, arenque, de higado de bacalao en
ahmentaclon de vacas en lactacidn se co-
menzaron en 1892 y se han continuado has-
ta 1940, teniendo como justificacion el bajo
costo en comparacion a las harinas oleagino-
sas. Durante 1940-1945 (Segunda Guerra
Mundial) dichas harinas fueron las Unicas
fuentes proteicas para la alimentacion del
ganado lechero. Sin embargo, Ekern et al
(1961) indica que en los ultimos afios en
Noruega es discutible ¢l empleo de la harina
de bacalao y de arenque en alimentos para
rumiantes, debido a la exportacién de las
harinas de- pescado para su uso en dietas de
aves y cerdos, la importacién de harinas de
oleaginosas y-la falta de confirmacién de la
superioridad de las harinas de pescado en la
produccion de leche.

“En Estados Unidos de Norteamérica, In-
glaterra,y Puerto Rico -se han- confirmado
muchas de las investigaciones de Noruega

CARACTERISTICAS

CUADRO 1
CARACTERISTICAS EN PROMEDIO DE LAS VACAS
AL INICIO DE LA INVESTIGACION
CONCENTRADOS CON:
VACAS 50/oH. 10%/o H.
Pasta de 10%/o H. 159/o H. An, + An, +
Algodon de An. de An. 19/o Urea  19/o Urea
1) 2) 3) “4) 6)]

Edad en Afios y

Meses 7-3 6-9 6-8 7-0 6-2

NO Partos 5 4 4 4 4

Dias Ultima : g

Lactacion 131 150 158 _ 139 126

Peso Vivo, Kg. 628 568 590 587 559

Prod. Prom.,

leche, Kg. 21.7 21.2 19.2 20.1 23.2

Prom. grasa, ©/o 3.1 3.2 31 : 3.2 i.9

Prod. Prom. leche ! ‘

a 49/0 Grasa, Kg. 18.67 18.81 16.51 17.75 19.65

1*Valores promedios de 8 vacas en cada tratamiento.

. (Golding et al., 1926; Golding y Zilva, 1928;
.Mc Cay y Maynard, 1935; Garner y Sanders,

1938; Johnson et al. 1941; Randel, 1970).

HARINA DE PESCADO Y PRODUCCION
DE LECHE.

En Noruega las primeras investigaciones
revelaron que la harina de ballena o de aren-
que, en la cantidad diaria de 1 a 1.5 kilos, -
estimulaba la produccion. de leche en 0.60
kilos diarios. La respuesta a la harina de

-arenque fue de 0.37 kilos por dia en térmi-

nos de leche corregida al 40/o de grasa. Sin
embargo, Ekern (1961) ha encontrado que,
usando heno y ensilaje de gramineas de bue-
na calidad y raciones mejor balanceadas, la

- harina de arenque disminuida ligeramente la

produccidn lechera. Este investigador sostie-

_ne que el efecto estimulante de 1a haripa de

arenque en'la produccion de ‘leche en los
primeros experimentos, se. ha debido a que
las vacas recibieron heno de pobre calidad y

- raciones no muy bien balanceadas en nu-

trientes que no eran la proteina. Por otro

lado, Isaach—sen et al. (1911, 1915) no de- *

tectaron diferencias en la produccidén de le-
che al -comparar un suministro. diario de
1.040 Kg. de harina de higado de bacalao .
con1.280 Kg. de pasta de algoddn. . ’
En una investigacion mds reciente, en los
Estados Unidos de. Norteamérica, Chalupa y
Henningson (1966) hah ‘encontrado .que la
hanna de pescado de 75. 60/0 de protemas y
40/0 de grasa (VlOBll’l) estimuld la produc-

cién de leche en un grado que fue superlor
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al efecto de la harina.de soya. Mds aun, en
Puerto Rico el uso de una dieta de 9%/o de
harina de atin y 1.50/0 de urea también
estuvo asociada a una produccmn de leche
que fue estadisticamente superior a la de la
raciéon carente de harina de atin y conte-
siendo 3° de urea (Randel, 1970).

HARINA DE PESCADO Y PORCENTAJE
DE GRASA DE LA LECHE

~ Los resultados sobre el efecto de la harina
de pescado en el porcentaje de grasa de la
leche son variables. Los estudios de Noruega
(Sebelien, . 1894; Isaachsen et al., 19135,
1919) son aparentemente los primeros en
haber demostrado que las harinas de ballena,
de arenque o de hlgado de bacalao disminu-
yeron'-¢l contenido de’ grasa de la leche.
Isaachsen et al. (1915, 1919) observaron
que tal disminucién estaba asociada al con-
tenido de grasa de la harina de bacalao. Asi
el uso diario de 1.040 Kg. de harina de higa-
do de bacalao de 31.40/0 de grasa en com-
paracién a 1,280 Kg. de pasta de algodén
redujo el porcentaje de grasa de la leche, en
0.35 unidades. En cambip, 0.500 Kg. dlanos
‘de la misma harina de higado de bacalao no
afectd el porcentaje de grasa de-la leche,
. Tambiési se ha encontrado que una harina
de higado de bacalao de sdlo 8.3%/0 de grasa
produjo una reduccién en .el contenido de

grasa de la leche de sélo 0.05- unidades. .

Shaw- et al '(1959) han encontrado en el
rumen que el aceite de higado de bacalao_
dxsrmnuyo la cantidad de ac1do acético y
aurhent6 la del- dcido propidnico, aportando
.una explicacion de la reduccion del conteni-
do de grasa de la leche.

. Contrariamente, la experiencia de Chalu-
pa y Henningson (1966) indicé que una ha-
rina de pescado de bajo contenido graso
(1.49/0) no afectd el porcentaje de grasa de
‘1a leche. En éstudios similares se ha detecta-
do. quela harina de atfin no tuvo efectd so-
bre el contenido de grasa de la leche
(Randel, 1970). -

"Se ha estudiado el contenido de amdos
grasos pelienoicos de la leche habiéndose
observado ‘que la harina de arenque produ-
c1a un aumento en los dcidos grasos hexae-

. noico y pentaenoico, afectando muy ligera-’
. mente los otros dcidos grasos polienocicos

(Ekern 1961).

HARINA DE PESCADO Y OTROS COM-
PON ENTES DE LA LECHE i

_ Ekern (1961) condujo 3 investigaciones
encontrando en dos de ellas que la harina de
arenque aumentaba significativamente el
contenido de proteinas de la'leche. Similares
resultados se ‘han observado con harina de
atin (Randel, 1970). Sin embargo, , Chalupa
y Henningson (1966) no observaron cambio-
en el contenido de proteinas de la leche co-
mo consecuencia de usar una harina de pes-
cado de bajo contenido graso (1,4%/0)y alto
contenido de protéinas (75,6°/0). .

Randel (1970) determind que el porcen-
ta]e de proteina de la leche vatiaba en rela-
cion inversa al contemdo de urea de la dieta.
Este investigador separ$ por elecfroforesis
de papel Ias fracciones proteicas del suero
sanguineo en albiimina, y en alfa, beta y
gama globulina. no encontrando diferencias
atribuibles a la fuente proteica.
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CUADRO 2
COMPOSICION EN INGREDIENTES DE LOS CONCENTRADOS
CONCENTRADOS CON:
INGREDIENTES 50/o H. 109/o H.
Pasta 109/o H. 15%/0o H. Anch. + Anch. + Costo
Algodon Anch.  Anch. 10/o Ureal9/o Urea S/./Kg.
%/o %/o %% & 90 %/
Harina de
Anchoveta 0.00 10.00 15.00 5.00 10.00 5.80
Pasta de
Algodén 25.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.00
Urea45%/o N 0.00 0.00 0.00 1.00 1.00 3.60
Afrechillo de
trigo 38.00 53.00 48.00 57.00 52.00 1.20
Maiz Molido 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 3.64
Melaza de ©
Cafia 24.00 25.00 25.00 25.00 25.00 1.00
Sal Comin 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.78
Conchuela 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33
COSTO/KG. §/. 1.57 1.84 2.07 1.63 1.86
JJul}o*1972

El contenido de sélidos. totales no grasos

de la leche guardd una relacion directa con
el contenido de harina de atin de la dieta é
inversa con el porcentaje de urea (Randel,
1970). Chalupa y Henningson (1966) usan-
do harina de bajo contenido graso y alto de
proteina no encontraron diferencia en el
porcentaje de sohdos totales no grasos de la
leche:

HARINA DE PESCADO Y CALIDAD DE
LA LECHE Y MANTEQUILLA

Varias investigaciones han demostrado
que la calidad de la leche no ha sido afecta-
da por el uso en los alimentos de vacas le-
cheras de harina de higado de bacalao, hari-
na de arenque o una harina de bajo conteni-
do graso y alto porcentaje de proteinas
(Isaachsen et al., 1915; Hvidsten et al.,
1952; Ekern, 1961 Chalupa y Henmngson,
1966)

También se ha encontrado que la hanna
de arenque no afectd la calidad de la mante-
quilla,” siendo ésta suave y aceitosa (Se-
belien, 1894) y con mayores puntos de fu-
sién y -solidificacién ademds de ser que-
bradiza y con una consistencia dura'y pega-
josa tanto mds cuando mayor el nivel'de ha-

rina de pescado en la racidn (Dibbern y-

Eichstadt, 1938).

ACEPTABILIDAD DE LA HARINA DE

PESCADO
La mayoria de los investigadores indican

‘que la aceptabilidad de la harina de pescado

por los rumiantes presenta muy ligeras difi-

_cultades siendo necesario algunas veces un

acostumbramiento de los animales al consu-

mo (Ekern et al,; 1961; Chalupa y Henning:

son, 1966) Randel (1970) ha encontrado

'que el consymo de alimentos aumentaba

medida que era mayor el nivel de harina de

‘atGn en la dleta

UREA EN RACION ES DE VACAS LECHE-

RAS

Reynaga (1969) indica que la urea al nive]
de 2%/o en concentrados de 24.0, 20.5 ¥
17.0%/0 de proteinas no afectd significativa-
mente la produccion de leche. Similarmente,
se ha observado que niveles de 3 y 49/o de
urea tampoco tuvieron un efecto detrimen-
tal en la produccion de leche (Torres, 1969).

La urea convenientemente mezclada con
granos como el maiz puede reemplazar ec
forma satisfactoria el 409/o del nitrogeno
proteico, de la dieta (Colobos, 1964). Més
aun, el almidén del maiz, especialmente el
cocido o el mezclado con urea y gelatiniza-
do favorece la conversién de la urea en pro-
teina y estimula produccién de leche
(Salsbury et al., 1960; Helmer et al., 1970).

Los.resultados obtenidos por Briton et al
(1968) indican que la melaza de cafa aw
menta significativamente la utilizacion de lz
urea. Amstrong y Trinder (1966) recomien-
dan una relacion urea: melaza de 1:10.

Varios investigadores han encontrado que
las vacas en lactacion usan eficientemente la
melaza de cafia en niveles de 10 a 250/o de
la mezcla concentrada (Wlller et al., 1946;
Sifuentes, 1971). Sifuentes (1971) obtuvo
los mejores resultados en la produccibén de
leche con un concentrado de 249/o de mela
za; la produccion de leche tendi6 a ser me-
nor con el concentrado de 360/0 de melaza
de caiia.

- MATERIALES Y METODOS

La presente investigacién de uso de harinz



de anchoveta o urea en raciories de vacas en
lactacién, se llevd a cabo en la Granja Zoo-
tecnia de la Universidad Nacional Agraria,
La Molina, en el periodo comprendido entre
el 10 de enero y el 28 de abril de 1972.

DE LAS VACAS EXPERIMENTALES -

De 1a poblacidon de vacas lecheras de la
Universidad se seleccionaron 40 vacas en
produccion, 37 de raza Holstein y 3 de la
raza Brown Swiss, para la seleccion se consi-.
derd un minimo «de 45 dias de lactacidn, un
miximo de 6 meses de gestacion al final del
ensayo, un minimo de 2 partos, ¥ un buen
estado sanitario.

Las 40 vacas fueron distribuidas segiin el
disefio experimental de. bloque completa-
mente randomizado en S grupos de 8 vacas
cada uno.

En esta investigacidn se cons1dero un pe-
riodo 6 fase preliminar de 30 dias durante la

cual se determind la produccidon de leche, el .

porcentaje de grasa, la edad y el peso de las

vacas; esta informacién se utilizd en el pri- .

mer racionamiento. Se considerd también

una fase de adaptacién de 10 dids durante la

cual se administr harina de anchoveta a los
animales que iban a recibir este insumo pro-
teico en su concentrado durante la investiga-
cién. El periodo experimental fue de 98
dias v en él las vacas consumieron los con-
centrados experimentales conteniendo la ha-
rina de anchoveta o esta harina v 1a urea. En
el Cuadro 1 se muestran la-distribucion 'y las
caracteristicas de. las vacas al inicic de la in-
vestigacion.

DE LA ALIMENTACION

Se prepararon 5 alimentos concentrados:
1) alimento concentrado con 250/o de pasta
de algodon (Testigo); 2) alimento concentra-
do con 109/o de harina de anchoveta, 3)-ali-
mento concentrado con 159/c de harina de
anchoveta, 4)alimente concentrado ‘con
5%/o de harina de anchoveta y 10 de urea, y
5) alimento_-concentrado con 10°/o de hari-

COMPONENTES QUIMICOS:
INGREDIENTES Humedad Proteinas Grasa Fibra  Cenizas N.D.T.
OJ’O 0/0 0/0 0/0_ 0/0 0/0
Harina de
Anchoveta 8.48 66.56 11.08 0.00 13.50 72.00
Pasta de
Algoddn 9.64 40.48 5.04 14.52 6.00 64.00
Afrechillo
4 de trigo 11.36 15.55 4.25 11.62 5.18 54.00
1  Maiz molido 1150  11.19 565 241 202 80.60
Melaza de
cafia —em mem —em Lo o 5800

@ CUADRO 4
COMPOSICION QUIMICA DE LOS INGREDIENTES 1*  1#

1* Con excepcién de N.D.T. los otros andlisis realizados en los Laboratorios del
Departamento de Nutricion de la Universidad Nacional Agraria — La Molina,

na de anchoveta tay 10 1° de urea.

N S

- “Los concentrados Se prepararon conmde— |

rando los requerimientos nutricionales de las
vacas en produccidn recomendados por el

" Consejo Nacional de Investigaciones de los

Estados Unldos (N.R.C., 1966), los insumos,
con excepcién de la hanna de anchoveta
disponibles en el mercado ¥ de uso comun
en los establos, habiéndose hecho el cilculo

de las férmulas por el método de la progra- -

macién lineal, usindose una -computadora
electronica.

Cada concentrado fue suministrado indi-
vidualmente a las vacas en el ordefio de la
mafiana ¥ en el ordefio de la tarde, en una
cantidad diaria determinada previamente al
inicio de cada periodo de 14 dias. El progra-
ma de racionamiento comprendié 7 perio-

CUADRO 3
COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL DE LOS CONCENTRADOS

CONCENTRADOS CON:
59/ H.  10°/o H.
COMPONENTES Pasta 10°/0 H.  15%/0 H. An, -+ An, +
Algoddn Anch. Anch, 10jo Urea  19/o Urea
%/ 9/o C/o 9/o Ojo d
Humedad 11.00 12.80 12.80 11.90 11.90
Proteinas 17.84 16.77 19.31 16.87 19.43
Grasa 3.44 3.60 2.86 3.08 191
Cenizas 8.71 9.05 8.09 7.98 8.54
E.L.N2* 54,78 52.12 55.32 53.57 52.02
N.D,T.3* 57.48 57.32 58.22 55.88 56.78

1*Con excepcion de NDT, los anilisis restantes fueron realizados por Empresa Pilbii-
ca de Certificaciones Pesqueras del Perd (CERPER) y el Departamento de Nutri-
ciénde la UN.A.

2*Extracto libre de Nitrogeno.
3%Nutrientes digestibles totales.

‘dos ‘de 14 dias, usindose en el primer racio-
! namiento la m.formacmn del penodo preli-
~ minar de 30 dias.

Como forraje verde las vacas recibieron
chala de maiz, picada y en una cantidad dia-
ria por vaca de 335 kilos (equivalente al 60/0
del peso promedio de las vacas).

Para el racionamiento se considerd el
aporte nutricional de la chala de maiz, equi-
librandose las necesidades nutricionales de
cada vaca con el aporte en nutnentes del
concentrado.

El forraje fue suministrado en los corra-
les. Las vacas dispusieron de afua fresca,

,‘ limpia y abundante. Los cuadros 2, 3 v.4

presentan la composicién en ingredientes de
los concentrados, la coniposicién qulmlca

-de los concentrados y la composxclon qu1-

riica de los ingredientes.

DE LAS MEDIDAS -

. La produccién de leche de-cada vaca se
controld diariamente tanto en el ordefio de
1a mafiana (4.0 a.m.) como en el ordefio de
la tarde (4.0 p.m.), haciéndos¢ el registro
diario en planillas especiales. Similarmente;
se controld el.consumo diario de concentra-
do; suministrandose a cada vaca en el come-
dero, aproximadamente la mitad de la can-
tidad diaria, en el ordefio de la mafiana; el
residuo y aproximadamente la otra mitad se
suministro en el ordeno de la tarde. El con-
sumo diario venia @ ser la cantldad del’ dia

.menos el residuc de da tarde.

Con fines de racieramiento det: conoen-'
trado se determiné el'porcentaje de gtasa ae
la leche de cadla vaca. Para cada raciona-
miento, previamente, se¢ tomaron muestras
de leche de cada vaca tanto en el ordefio de
la mafiana ‘como en el de la tarde; dichas
muestras fueron enviadas al laboratorio del

-Servicio de Productividad Lechera de I1a Uni-

versidad para las determinaciones de la grasa
por el método de Babcock. Similarmente,
para cada racionamiento se conirolaron los
pesos de las vacas. Asi, éstas se pesaron al
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inicio del experimento, v después de cada
dos semanas hasta el fin de la investigacidn.

En diferentes momentos de la experien-
cia se hicieron calificaciones del pelaje de las
yacas, -

PREPARACION DE MANTEQUILLA

Cor el objeto de posiblemente detectar
en forma mis facil el sabor a pescado u otras
caracteristicas que pudieran estar asociadas
al uso de la harina de anchoveta se preparé
mantequilla casi al fin de la investigacion
usando los métodos y equipos de la planta
rde leche dela Umversmad e

[ e 1

\PRUEBAS DE DEGUSTACION DE LA LE-
CHE.Y MANTEQUILLA

Durante el experimento se realizaron 5
pruebas de degustacion de la leche, una cada
20 dias y una prueba de degustamon de la
mantequilla- al final de la experiencia. El
proposito, fué determinar si la harina de an-
choveta afectaba las propiedades organolép-
ticas de la leche y. la. mantequilla. La leche
fue degustada cruda fria, pasteurizada fria y
‘pasteurizada calentada a 38°C por 10 pare-

-~

listas que fueron instruidos a calificar las
muestras en una escala de 8 puntos, corres-
pondiendo Ia calificacidon 8 a la calidad mds
baja y la 1 a la calidad mds alta, La instruc-
cién se hizo siguiendo las recomendaciones
de Kramer y Twigg (1966)..La mantequilla
fue degustada también por un panel de 10
personas que siguieron las especificaciones
de Kramer y Twigg (1966).

' OTROS ANALISIS QUIMICOS DE LA

LECHE

Durante los ﬁltimos 30 dias de la investi-
gacidn se tomaron muestras de leche del or-

“defio de la maiiana y del ordefio de la tarde

de las vacas de los 5 tratamientos alimenti-
cios, realizandose luego determinaciones de
materia seca, grasa, proteina y._sélidos tota-
Ies no grasos, siguiendo los métodos de Ote-
10, 1946; Kirschenbauer, 1964; A.0.AC.;
1965. También se analizaron por cromato-
grafia de gaslos dcidos grasos de la crema de
laleche. ..

RESULTADOS Y DISCUSION

En esta investigacion de uso de harina de

CUADRO 5
PRODUCCION DE LECHE POR VACA/DIA Y PERSISTENCIA
Ex.1 Ex.2 Ex. 3 Ex. 4 Ex. 5
PRODUCCION LECHE (SIN CORREGIR)
Fase prehmmar
30 dias, Kg. 217 21.2 19.2 20.1 23.2
Fase experimental
98 dias, Kg. 14.8 15.2 15.3 13.7 17.3
Cambioe, Kg. 6.9" 39 64 59
Respuesta en
relacion (1) - 30 0.5 1.0
Persistencia, ®/o 68.20 71.76 79.69 68.16 74.57
Persistencia
Ajustada O/o1* 68.48 71.54 79.71 68.87 75.23
PRODUCCION LECHE AL 4°/o DE GRASA
Fase preliminar
30 d]ES, Kg. 18.7 18.8 16.5 17.7 19.6
Fase experimental
9§ dlaspic(g 12.7 13.7 134 12.3 14.8
Cambio 6.0 31 54 4.8
Respuesta en
relacidn (1) - 0.9 2.9 0.6 1.2
Persistencia, @fo 67.91 72.87 81.21 69.49 75.51
Persistencia «
Ajustada, 9/ol 68.42 72.05 83.44 70.26 76.07
PORCENTAJE DE GRASA DE LA LECHE
Fase Preliminar 3.1 3.2 3.1 3.1 2.9
Fase Experimental 3.1 3.3 32 3.3 31
Cambio 0.0 0.1 0.1 0.2 0.2
1* A 120 dias de lactacién al inicio del experimento. -
2% Promedio/vaca 7 periodos de 14 dias.

T
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anchoveta en alimentos concentrados para
vacas lecheras se han obtenido resultados so-
bre produccidn de leche, persistencia v por-
centaje de grasa, consumo de concentrados
y conversidn alimenticia, pesos de las vacas,
composicién quimica de la leche y de la cre-
ma de la grasa de la leche, calidad de la leche
y de la mantequilla, y retribucién economi-
ca. . :

PRODUCCION DE LECHE Y PORCENTA-
JE DE GRASA

Los resultados sobre produccion de leche
sin corregir o corregida al 49/o de grasa, por
vaca y por dia, durante las fases preliminar y
experimental as{ como,las respectivas persis-
tencias, para los tratamientos dietéticos, se
presentan en el Cuadro 3. En el mismo cua-
dro se dan para los varios tratamientos los
porcentajes de grasa. Los Cuadros 6 y 7.dan
la produccidn de leche sin corregir o corregi-
da al 4%/o de grasa en promedio cada 14
dias. Similarmente los graficos 1 y 2 mues-
tran las curvas de produccion de léche en
promedio sin corregir o corregida al 4°/o0 de
grasa para los varios tratamientos ahmen-
ticios.

En todos los tratamientos ahmentlcms se
ha encontrado que el promedio. de produc-

cién de leche de los 98 dias éxperimentales

fue menor que el promedio correspondiente
a los 30 dias preliminares. La baja mayor, en
los promedios de produccién de los diferen-
tes tratamientos dietéticos, fué de 6.9 Kg.y
correspondid al concentrado testigo conte-
niendo pasta de algodon. Los valores de las
bajas fueron de 6.4, 6.0 y 5.9 Kg. para las
dietas de 5°/o de harina de anchoveta mas
19/0 urea, 109/o de harina de anchoveta'y
109/o de harina de anchoveta mas 10/o de
urea, respectivamente. La menor baja fue de
sélo 3.9 Kg. vy correspondié a la dieta de
150/0 de harina de anchoveta, sugiriendo la
superioridad de esta dieta en la produccion

de leche.
En relacién al concentrado testigo se ha

determinado que las respuestas, en los pro-

medios de produccion de leche; debidas a las’
dietas de 10 y 159/o de harina de anchoveta,
y a las de 5 y 109/o de harina de anthoveta-

més 19/o de urea, fueron de 0.9, 3.0, 0.5y
1.0 kilos, respectivamente. Es decir, dichas

dietas, especialmente la de 159/o de harina’

de anchoveta estimularon la produccién de
leche.

En los tratamientos-para cada vaca se ha

calculado su persistencia en la produccién

lactea, es decir, el valor relativo que repre- .

sentd el promedio de produccion de la fase
experimental considerando el promedio de
produccidn de la fase experimental conside-
rando et promedio de la fase preliminar co-
mo 100 por ciento. Dichas determinaciones

se hicieron para la leche sin corregir o para -
"la. corregida a 49/o de grasa. Las persisten-

cias asi obtenidds fueron ajustadas a 120
dias de lactacién al inicio de la fase experi-
mental, El ajuste a 120 dias se hizo en base
a la experiencia de Brescia (1966) que, ha
demostrado que a los 120 dias lafcafda e la
produccién de leche es lineal, Los valores de
las persistencias de la producciéon de lechi

sin corregir o corregida al 40/o de grasa y los .

‘de las peérsistencias ajustadas en ambos casos

por dias de lactacion, se muestran en el Cua-_

dro 5.



CUADRO 6
PRODUCCION DE LECHE EN PROMEDIO/VACA CADA 14 DIAS
CONCENTRADOS CON:
50/0 H. 109/o H.
Pasta 109/o H. 158/o H. An, + An, +
Algodén Anchov., Anchov. 10/o Urea  19/o Urea
¢} @) 3) “4) ()
@
Kg. Kg. Kg. Kg. Kg.
Inicio 217 21.2 192 20.1 23.2
14 dias 17.87 T 18.41 17.82 17.13 20.66
28 dias 16.49 16.84 16.72 15.57 19.46
42 dias 15.74 16.34 16.27 14.55 18.96
56 dias 14.38 14.97 15.040 13.32 17.11
70 dias 13.86 14.07 14.47 12.80 15.96
84 dias 13.05 13.40 13.65 11.77 15.28
98 dias 12.37 12.32 12.96 10.76 13.79
‘ . CUADRO 7
PRODUCCION DE LECHE AL 49/0 DE GRASA
EN PROMEDIQ/VACA CADA 14 DIAS
. CONCENTRADOS CON: .
o o N 50/0 H.  10%/o H.
Pasta 100/0 H. 15%/0 H. An. + An, + -
. * Algoddn Anchov. Anchov.  1%/o Urea 19 Urea
1 ) ) ) (1)_ @ “(3) @ (5}
1 Inicio . 1867 . 1881 16.51 1775 . 19.65
14 dfas . 15.16 16.48 15.43 15.38 17.69
 28dfass 1442 1543 1454 0 - - 130 1641
42 dias ’ . '13.35 14,81 14.27 13.26 16.19
56 dias 12.18 1371 1355 1199777 " 14.67
70 dfas 1205 1274 1262 . - 1149~ 13.83
‘ '-_84-'dl'as 11.15 1.1'74 o 1168 10.37 13.03
. 94 dias - - - - 10.62 11.12 11.59 ' 9.72 ) 12.10
CUADRO 8
. CONSUMO POR VACA Y POR DIA DE CONCENTRADO, INSUMOS
NITROGEVADOS PROTEINA, NDT Y CONV/ ERSIONES
ALIMENTICIASI
CONCENTRADOS CON:
50/0 H. 100/o H.
Pasta 10°/o H. 15%/o0 H. A/m + AJ/1 -
Algodon Anchov. Anchov. 1%/o Urea 19/o Urea
(I)G ) . (3 ) (5}
° .
Concentrado, Kg. 8.300 8.338 8.442 8.141 10.502
Rechazo, /o 4.33 5.67 5.20 1.15 3.65
Insumo Nitro- ' 0.081 0.105
genado, Kg. 2.075 0.834 1.266 0.407 1.050
Proteinas, Kg. 1.483 1.398 1.630 1.373 2.040
N.D.T.,Kg. ‘ 4.771 4.779 4915 4.549 5963
Conversion
Alimenticia:
. Kg.fleche/l Kg. .
li Concentrado 1.776 1.802 1.828 1.677 1.646

Para fines de andlisis estad{sticos las refe-
ridas -persisténcias fueron transformadas en

“valores angulares, ajustadas a 120 dias de’

lactacién al inicio, mediante coeficientes de
regresién, -habiéndose hecho luego andlisis
preliminares de variancia.y pruebas de com-
paraciones maltiples. para promedios de
Duncan. Por Gltimo, los valores angulares y
zjustados por dias de lactacién fueron trans-
formados - en valores porcentuales nueva-
mente.

El andlisis estadistico ha "demostrado
que, en términos de persxstencm en la pro-

~ duccién de leche ajustada por dias de lacta-
> cién o por dias de lactacién y 40 de grasa, el

alimento concentrado conteniéndo 159fo-de
harina- de anchoveta ha sido consistentemen-
te superior-(P. 0.05) al concentrado testigo
de pasta de algoddn y al 59/o de harina-de’
anchoveta mas 19/o dé urea, siendo consis:
tentemente similar al concentrado de 10°/o
de ‘harina de anchoveta. Asimismo, consis-

tentemente no hubieron diferencias estadis-

ticamente significativas entre ¢l concentrado
de 10%/o de harina de anchoveta mds 19/o
de urea y el ahmento test;go de pasta de

' algodon ,

Los porcenta]es de grasa de la leche pa-

. 1a los varios tratamlentos alimenticios repre-
sentan promedlos de 8 vacas controladas du-

rante 7 peérjodos de 14 dias cada uno. Se ha
observado que, en relacién a la dieta testigo
de pasta de algodon ‘las dietas de harina de
anchoveta y, en particular las de harina de
anchoveta y urea, han éstimulado la concen-

. traci6n de grasa dela leche.

Los resultados sobre producc1on de le--
che logrados en esta investigacion concuer-
dan ‘con el estudio de Chalupa y Henningson
(1966) en el que se usH harina de pescado de
bajo contenido graso (VioBin) y el trabajo
de Randel (1970) sobre empleo de harina de
atGn en alimentacidn de vacas lecheras. En

" el presente trabajo la superioridad de la die-
‘ta de 15%/o de harina de anchoveta en la

produccidén de leche puede haberse debido -
al aporte nuiritivo de este insumo proteico,
al nivel de protema de la dieta o a otros
factores que no han sido detectados en las
condiciones en que se ha conducido la inves- .
t1gac10n

"Es de interés anotar que muchos 1r1ves-

~ tigadores han encontrado que la harina de

pescado disminuye o no afecta el porcentaje
de grasa de la leche (Sebelien, 1894;
Isaachsen et al., 1915, 1919; Chalupa y

~ Henningson, 1966; Randel, 1970). Sin em-

bargo, en la presente investigacion se ha ob-’
servado que las dietas de harina de anchove-.

. ta o las de harina de anchoveta mds urea

estimularon’ ligeramente el contenido de gra-
sadela leche

- CONSUMO DE CONCENT R_ADOS Y CON- -

VERSION ALIMENTICIA

El cuadio 8 muestra.los resultados, por
vaca y por dia, sobre el consumo de concen-
trados, porcentajes de rechazos, consumo de :
proteinas, consumo de N.D.T., y conversién
alimenticia expresada como . kllOS de-leche

. producidos por un kilo de concentrado.

El consumo de. concentrado por vacay

por dia estuvo dentro del rango de 8.141 y -

10.502 ' kilos, correspondiendg’ el mayor
consumo al concentrado de. 109/o de harina .

_'de anchoveta mds 1%/o de urea, y.el mds
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CUADRO 9

PESOS VIVOS DE LAS VACAS EXPERIMENTALES

y 8 vacas en los otros tratamientos usando una escala de 5 puntos.

CONCENTRADOS CON:
50/o H. 100/o H.
Pasta 109/o H. 15%/o H. An, + An,+
Algodon Anchov. Anchov. 1%/o Urea  19/o Urea
) Q@) 3) 4) )
Peso Inicial ®

Kg. 628 568 590 587 559
Peso Finall *

Kg. 634 576 597 601 572
Cambio, Kg. 6 8 7 14 13
Respuesta

Kg. 2 1 8 7
1* Peso final promedio de 8 vacas pesadas 7 veces cada 14 dias.

) CUADRO 10
PELAJE DE LAS VACAS!1*
/ CONCENTRADOS CON:
: 50/0H.  100/o H.

Pasta 109/o H. 150/o H. An.+ An,+

Algodon Anchov. Anchov., 19/0 Urea 10/0 Urea
) ) 3) @ 5)
2.50 2.20 292 - 2.27 242

‘1*  Cada valor es el promedio de 4 calificaciones de 7 vacas en el tratamiento testigo

.2
. C1on.

COMPOSICION DE LA LECHE EN MATERIA SECA, GRASA

Materia seca
Grasa

Sélidos totales
no grasos

CUADRO 11

PROTEINAS Y SOLIDOS TOTALES NO GRASOS

Pasta
Algodon

)
11.44
3.22

8.22

CONCENTRADOS CON:

X 50/o H.
10°/o H. 159/o H. An,~+
Anchov. Anchov. 19/o Urea

Q) @3) @)
12.34 12.44 12.48
3.77 371 3.74
8.58 8.71 8.74

10°/o H.
An.+
19/o Urea

16))
11.80
3.47

8.34

1* Promedios de 11 deter. en duplicado realizadas en 11 fechas el ultimo mes.
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bajo al de 59/o de harina de anchoveta mds
10/0 de urea. Se observod que el consumo del
concentrado de 15°/o de harina de anchove-
ta fue mayor que el de las dietas de 59/o de
harina de anchoveta mds 10/o de urea,
109/o de harina de anchoveta y la testigo de
pasta de algoddn. Es decir, hubo una rela-
cién directa entre el consumo de estos con-
centrados y la produccién de leche. El con-
sumo més alto del concentrado de 10°/o de
harina de anchoveta mas 10/o de urea estu-
VO smllarmente asociado a la mds alta pro-
duccidn.

Los valores de los consumos, lo mismo
que los de los porcentajes de rechazo indica- -
ron que las dietas conteniendo harina de an-
choveta o harina de anchovéta mds urea fue-
ron aceptadas muy satisfactoriamente. En
realidad la aceptacién fue mayor a mayor .
nivel de harina de anchoveta'en la dieta.
Randel (1970) ha encontrado. lo mismo para
Ia harina de atGn.

En -esta investigacidén se determinaron
consumos diarios por vaca de 2.075 Kg. de
pasta de algodon, 1.266 Kg. de harina de
anchoveta y 0.105 Kg. de urea. Estos resul-
tados revelan la posibilidad de generar en el

: pais un mercado interno para la harina de
" anchoveta .de aproximadamente 24,000 to-
" neladas métricas al afio para la elaboracion

de alimentos concentrados de vacas en lacta- -

El consumo diario de proteinas y de”
NDT no estuvieron muy relacionados al con-
sumo de los concentrados ni a los niveles de
produccion de leche, Es decir, otros factores
como el sabor han determinado posiblemen-
te las diferencias en el consumo de las dietas -
concentradas;

Los valores de las conversiones alimen-
ticias indicaron que la mayor produccidn de
leche por kilo de concentrado fue de 1.828
Kg. y correspondid al alimento de 15°/o de -
harina de anchoveta, siguiendo en orden de-
importancia la conversion alimenticia logra-
da con la dieta de 10°/o de harina de ancho-
veta cuyo valor fue de 1.802 Kg. de leche
por kilo de concentrado.

Es decir, las conversiones alimenticias
logradas con los concentrados conteniendo
harina de anchoveta fueron superiores a la
de la dieta testigo de pasta de algodon y.a
las de las dietas conteniendo harina de an-
choveta mas urea.

PESOS VIVOS DE LAS VACAS

© Las vacas de los varios tratamientos
dietéticos fueron pesadas al inicio de la fase
experimental y después cada 14 dias. (Ver
Cuadro 9).
- Se observa, en general, un aumento en
el peso de las vacas en todos los tratamien-
tos alimenticios. Sin embargo, los aumentos

- fueron mayores para los concentrados con-

teniendo la harina de anchoveta y urea. Un
factor que puede explicar dichos mayores
aumentos puede ser el mayor niimero de va-
cas de 4 afios y menores de 4 afios bajo las

"dietas de harina de anchoveta y urea, espe-

cialmente de la de 100/o de harina de an-
choveta mds 1°/o de urea. .

PELAJE DE LAS VACAS

Fl pelaje de cada una de las vacas fué
calificado a los 29, 48, 75 y 100 dias de la
investigacién; los resultados en promedio



por tratamiento se presentan en el Cuéc_lro

10. :

Se observd que, en promedio, el pelaje
de las vacas consumiendo la dieta de- 15%/o .

de harina de anchoveta superé en calidad al

pelaje de-las vacas de los otros. tratamientos.

Similarmente, el pelaje de las vacas consu-
miendo la racion testigo de pasta de algodén
. fué superior al de las vacas consumiendo los
concentrados ‘de 109/o de harina de ancho-
veta, 50/o de harina de anchoveta'y 10/o de
urea, y 109/o de harina de anchoveta y 1°/o
-de urea. '

COMPOSICION DE.LA LECHE EN GRA-
‘SA, PROTEINAS Y SOLIDOS TOTALES
~ NO GRASOS

El Cuadro 11 presente los resultados
sobre la composicidn de la leche en materia
seca, grasa, proteinas y solidos totales no
grasos para los varios tratamientos alimenti-
cios. Dichos datos son el promedio de 11
determinaciones realizadas en duplicado en
11 fechas distintas durante el ultimo mes de
investigacion. .

Los analisis de variancia y las pruebas de
comparaciones multiples para promedios de
Duncan han indicado que, en términos de
grasa, proteinas y sdlidos totales no grasos,
las dietas de 10 y 159/o de harina de ancho-
veta v la de 5°/o de harina de anchoveta
més 19/o de urea fueron estadisticamente (P
<0.05) superiores a las dietas testigo de pas-
ta de algoddn y a la de 10°/o de anchoveta

miés 1°/o0 de urea. La informacion sobre pro-
teinas y sdlidos totales no grasos encontra-
dos en esta investigacion estan en linea con
los hallazgos de Randel (1970) en sus estu-
dios con harina de atiin. v

COMPOSICION EN LOS ACIDOS GRASOS'
DE LA CREMA DE LA LECHE )

El Cuadro 12 84 1a composicidn determi-
nada por cromatografia de gas, en dcidos
grasos -de las cremas de leche provenientes.
de los tratamientos alimenticios asi como -
también de una muestra de mantequilla im-
portada de Nueva Zelandia. :
- La crema de la leche proveniente del -
concentrado de 159/o de harina de ancho- .
veta, en relacion a la de la dieta testigo, tuvo

ACIDOS GRASOS

Butirico Cq
Caprdico Cs
Caprilico Cg
Ciprico C10
Undecilico C1n1
Laiirico Ci12
Dodecandico C12
Metildodecandico C13 CHa
Tridecandico Ci3
Metiltridecanoico C14 CH3
Miristico Cia
Miristoleico Cig’
Metiltradecanoico C15 CH3
Pentadecanoico Cis
Metilpentadecanoico  Cjg CH3
Palmitico Ci6
Palmitoléico Cig’
Metithexadecandico  Cy7 CH3
Margdrico Cy7
Heptadecendico C17
Estedrico Cisg
Oléico C18®
Linoléico Cig»
Nonadecandico Ci9
Linolénico Cig™
Ficosatetraendico Copiv
Araquidico Cao
Gadoléico Cro
Ficosadiendico Co»
Eicosatrienbico Cao™
Eicosapentaendico Cyov
Behénico C2
Ericico Cay
Lignocérico C4
Tetracosadiendico Cag’

NI
NI No identificado

TR Trazas

CUADRO 12

COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS DE LA CREMA DE LA LECHE

Ex. 1 Ex. 2 Ex. 3
Ofo O/o Olo
04 0.3 04
1.5 0.9 1.4
1.2 1.0 1.0
2.2 23 2.4
0.2 0.2 0.3
2.8 2.8 3.3
0.1 0.1 0.1
0.1 0.2 0.1
TR 0.1 TR
0.2 0.1 0.1
11.3 129 114
1.5 1.5 1.8
09 0.6 0.6
1.4 1.2 1.3

. 0.3 0.2 0.2
30.7 30.5 31.7
1.7 2.8 2.8
0.8 + 0.9 0.9
0.6 0.7 0.7
0.2 0.2 0.2
11.6 9.3 8.7
24.2 26.3 24.8
3.1 1.7 2.2
0.3 0.1 0.2
0.9 1.1 1.1

TR TR
0.4 0.5 0.5
0404 0.6 0.5 0.7 0.7
0.2 0.1 0.1
0.3 0.1 0.1
TR 0.1
0.4 0.3 0.3
0.2 0.3
0.2
0.2

0.2 0.1

Anilisis realizados por COPSA (Compaiiia Oleaginosa del Pera S.A.).

Manteq.
Ex.4 Ex. 5 N. Ze-
landia
0o %Jo %o
0.3 0.3 0.2
1.0 1.1 0.8
1.1 1.2 0.9
1.9 2.3 34
0.2 0.2 0.2
2.8 3.0 3.7
0.1 0.1
0.1 0.1 0.1
TR 0.1 TR
0.2 0.2 0.1
11.2 10.6 11.6
1.5 1.2 1.0
0.9 0.6 0.6
1.6 1.3 1.0
0.3 0.3 0.3
29.6 30.6 29.0
2.8 2.3 1.7
0.9 0.0 1.1
0.7 0.7 0.7
0.4 0.3 TR
11.1 10.6 15.1
27.5 26.9 22.0
0.6 2.3 3.6
0.2 0.1 0.1
1.3 0.8 1.1
TR TR
0.5 0.5 0.7
0.6 0.6 0.6 0404
0.1 0.1
TR 0.1 0.1
TR 0.1
0.2 0.5 0.3
0.3 0.2
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mayor porcentaje de dcido ladirico, miristi-

-co, miristoléico, palmitico, palmitoléico, .
oléico, linolénico,y menor porcentaje dé es- --
tedrico. y linoléico. En relacion a la’mante- -

quilla importada fué mayor su porcentaje de
los 4cidos grasos butiricos, capidico, capri-
lico, miristoléico, palmitico, palmitoléico y
'oléicoﬂ siendo menor su concentracién en

caprlco latirico, mmstlco estedrico 'y lino-

1éico.

Fl1-icido- eruCIdo se encontro en niveles

muy bajos y solamente en las cremas prove-
nientes de dietas conteniendo 10y 15°/o de
harina de anchoveta. Ademds, s6lo en la cre-
* ma de la dieta de 15°/0 de harina de ancho-

veta se detectd el dcido lignocérico y el dci- -

do tetracosadiendico.

Estos- andlisis son de- interés en base a
que se busca cremas o mantequilla con un
contenido de dcidos grasos saturados e insa-
turados_en una proporcion que el producto
sea de la mejor calidad. Una predominancia
de 4cidos grasos insaturados, por ejemplo, es

causa de mantequillas aceitosas, con falta de -

firmeza y de menor estabilidad. Por otro la-
do, es deseable que las mantequillas tengan
el mayor nivel. de 4cido linoléico y en lo
posible carezcan de dcido ericico.
CALIDAD DE LA LECHE Y LA MANTE-
- QUILLA

Los resultados de las pruebas de degusta-
cién de la leche cruda fria, pasteurizada fria,
y pasteurizada calentada a-38°C, pard los §
tratamientos alimenticios se muestran en
- -forma resumida en el Cuadro 13. .

" Estas pruebas de degustacion indicaron
‘que la calidad de la leche en sus varias for-
mas, de un total de 80 puntos (escala de 8
puntos x 10 panelistas), alcanzd valores que
estuvieron entre 17 y. 23 puntos, es decir, la
calidad de la leche fué excelente. Para obje-
tar estadisticamente (P <0.05) la calidad de
‘la leche en cualquiera de sus formas, se nece-

sitd de una calificacién total de 40 o mds

puntos

- Similares pruebas de degustacioén de la
manteqmlla preparada con la leche prove-
‘niente del concentrado de 159/o de harina
- de anchoveta revelaron que la calidad del
producto fue de’24 puntos, es decir, de la
mejor. )

Estos resultados evidenciaron que la cali-
dad de la leche y de la mantequilla no fue-
ron afectados por el uso en los concentrados

de la harina de anchoveta alin a niveles de-

159/0.

Estos resultados sobre calidad de la leche
y la mantequilla son similares a los encontra-
dos por varios investigadores (Sebelien,
1894; Isaachsen et al., 1915; Hvidsten et al.,
1952; Ekern, 1961; Cha.lupa y Henmngson
1966)

- RETRIBUCION ECONOMICA POR KILO
DE CONCENTRADO

El Cuadro 14 presenta los ’resultados s0-
bre retribucién econdmica por kilo de con-
centrado, considerando el precio de la leche
a §/.5.20.¢l kilo y el de concentrado a un
costo que incluye solamente el precm de los
insumos.

La produccmn de leche ha s1gmﬁcado
una retribucion econdmica por kilo del con-
centrado conteniendo 10°/o de harina de

40

inferiores.

CUADRO-13

CALIDAD DE LA LECHE Y MANTEQUILLA SEGUN

PRUEBAS DE DEGUSTACION 1*y 2** 1%y 2%
CONCENTRADOS CON:
50/o0 H, 10%/o H
Pasta 10%/o H. 159/o H. An.+t An.
Algodon Anchov, Anchov. 10J/o Urea 10/o Urea
1) @ 3) )] )

Leche cruda fria 23 © 19 18 17 21
Leche pasteurizada .
fria 21 17 22 17 17
Leche pasteurizada :
calentada 23 19 23 20 20
Mantequilla —— - 24 —— —_—

1#* Cada valor es el promedio de 3 pruebas de degustacion, excepto para la leche
pasteurizada fria y pasteurizada calentada del tratamiento testigo y de 159/o de
harina de anchoveta en que se hicieron § pruebas de degustacion.

2* Sumas superiores a 40 representan leches de calidad estadisticamente (P <0.05)

anchoveta (S/. 7.64) inferior en sdlo-
S/.0.06 al retorno econdmico por kilo de,
alimento testigo conteniendo pasta de algo-
dén (S/. 7.70). La diferencia en el costo de

" estos dos concentrados fue de S/.0.22 por

kilo y se debid- a la diferencia_de costos

. entre la harina de anchoveta y la pastd de *

algodon de S/. 5 80 y S/.2.00, respectiva-’
mente,

Si Ia harina de anchoveta costara S/.5.20
el kilo, el concentrado conteniéndola al ni-
_vel_de 10°/o costarfa S/.0.06 menos por
kllo y el retorno econdmico seria de
S/.7.70, igual al de la dieta testigo de pasta
de algodén, costando la pasta S/.2.00 el
kilo. Contrariamente, si la pasta de algoddn

‘aumentara su precio-a S/.2.24 el kilo, la

dieta que la incluye costaria S/.0.06 mds

" por kilo (S/.1.63 en lugar de §/. 1.57) y la

retribucidn econdémica por kilo seria de
S/. 7.64, igual al retorno econdmico logrado
con el concentrado de 109/o de harina de
anchoveta, con una harina a S/. 5.80 el kilo.

Si se'asume un costo de pasta de algoddén

de S/.2.70 el kilo, lo ¢ual es muy facil de

que suceda dada la escaséz del insumo, el
cual muchas veces es transportado del Norte
a Lima, el costo'del concentrado seria de
S/. 1.74 en lugar de S/. 1.57 el kilo. Laretri-
bucién econdmica en estas condiciones, por

* kilo de alimento testigo seria de S/. 7.53, es

decir una retribucién econdmica menor que

- la correspondiente a la dieta de 109/o de

_harina de anchoveta, con un costo para la

- harina de S/. 5.80 el kilo.

En las condiciones actuales es muy difi-
cil conseguir pasta de algoddn al precio de
S/. 2.24 el Kilo, problema que se ha agrava-
do por la falta casi total del insumo. Por lo
tanto, esta investigacién demuestra que es

~ recomendable el uso del concentrado de

109/0 de harina de anchoveta en la alimen-
tacion de vacas lecheras. Esta recomenda-
cién tiene su fundamento en el hecho de
quylas persistencias en la produccic')n de le-
che ajustadas por dias de lactacién obteni-
das con los. concentrados de 10 y 159/o de

_ harina de anchoveta fueron estadisticamente

similares. La adopcion de est a medida gene- -
raria un mercado interno para la harina de
anchoveta de aproximadamente 24,000 to-
neladas métricas al afio -para la prepaxacién
de los concentrados de vacas lecheras conte-
mendo 100/0 de harina de anchoveta.

_. Por otro lado, eri esta investigacién se ha
esumadq el costo diario de concentrado

‘considerando los insumos con costos en el

mercado de Estados Unidos a una equivalen-
cia de S/. 38.81 el dolar. Se ha encontrado
que, con una harina de anchoveta a
U.S.$ 180 la tonelada corta y una pasta de
algoddén a U.S.$ 100 la tonelada corta CIF
Los Angeles, la retribucién econdmica mas
alta corresponderia a la dieta conteniendo
109/0 de harina de anchoveta en relacion al
concentrado testigo de pasta de algodon. Di-
cha superioridad por kilo de concentrado ha
sido de S/.0.22 a favor de la harina de an-
choveta. ;

. Estas estimaciones indican la posibilidad
de que en Estados Unidos u otros paises se
pueda usar econdmicamente dietas conte-
niendo 10%/o de harina de anchoveta, nivel
que proyectado a las poblaciones de vacas
hacen ver que dichos paises pueden ser mer-
cados potenciales muy valiosos para la hari-
na de anchoveta. Esta posibilidad es necesa-
ria confirmarla en nuevas investigaciones en
las que se preparen los concentrados con los
insumos de uso comun en Estados Unidos y
otros paises y en los que se tratarfa de susti-
tuir la.pasta de algodon, la harina de soya u
otros insumos proteicos por la harina de an-
choveta.

CONCLUSIONES

La conduccidn de la investigacion sobre
uso de harina de anchoveta en concentrados
pata vacas lecheras ha permitido llegar a las
siguientes conclusiones:.

1. El concentrado de 15°/o de harina de
anchoveta en términos de persistencia en' s



produccién de leche ajustada por dias de
lactacién fue estadisticamente superior (P <
0.05) a las dietas testigo de pasta de algodon
y de 5°/o de harina de anchoveta mds 19/o
de urea, mds no a ia dieta de 109/o de hari-
na de anchoveta. ‘

2. Las dietas conteniendo harina de an-
choveta fueron aceptadas muy satisfactoria-
mente observandose que a mayor nivel de
harina de anchoveta mayor consumo.

3. Las mejores conversiones alimenticias .
expresadas en kilos de leche producidos por
kilo de concentrado se alcanzaron con los
concentrados de 15 y 10°/o de harina de
anchoveta.

4. La leche proveniente dylas dietas de
harina de anchoveta sin o son adicion de
urea fue mas rica en grasa, proteinas y. soli-
dos totales no grasos.

5. La calidad de.la leche y la mantequilla
fue excelente, es decir, la harina de ancho-
veta an ‘al nivel de 159/o no afectd el sabor
y el aroma de los productos lacteos.

6. Considerando un precio para la pasta
de algedén de S/.2.24 el kilo resultaria
practico y economico el uso de la dieta con-
teniendo 109/o de harina de anchoveta. .

RECOMENDACIONES

Se han derivado las sxgmentes recomen-
daciones de esta investigacion:

1. Estimada la posibilidad de poder usar
dietas conteniendo 10°fo de harina de an-
choveta en Fstados Unidos es recomendable
conducir nuevas investigaciones consideran-
do dietas con insumos de uso comun en Es-
tados Unidos, en las que se trataria de reem-
plazar la pasta de algodon, la harina de soya
y otros insumos proteicos por la harina de
anchoveta.

2. En vista de haberse observado en las
curvas de produccion que el efecto de la ha-
rina de anchoveta se acenifia mas cuando
mayor es el tiempo de: lactacion se reco-
mienda realizar experiencias de 305 dias con
¢l objeto de obtener posiblemente resulta-
dos mejores a los logrados en esta mvest:ga—
cién de 98 dias.
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RETRIBUCION ECONOMICA POR KILO DE CONCENT RADOL*

Produccion Leche/dia, Kg.
Precio leche/Kg. S/.
Ingreso bruto/dia S/.
Consumo conc./dia Kg.
Costo Concen./Kg. S/.
Costo Concen./dia S/.
Retribuciéon Economica

. — Pordia s/.
— Por Kg. Concent. S/.
Estados Unidos
Costo Concent./Kg. S/.
Costo Concent./d1a S/.
Retribucién Economica:
— Por diafvaca . S/.

S/.

— Por kilo Concent.

Ex. 1 Ex. 2
14.8 15.2
5.20 5.20
76.96 79.04
8.300 8.338
1.57 1.84
13.03 15.34
6393 63.70.
770 7.64
2.29 2.28
19.01 19.01
57.95 60.03
6.98 7.20

Ex. 4 Ex.5

Ex. 3
153 13.7 17.3
5.20 5.20 5.20
79.56 71.24 89.96
8.442 8.141 10.502
2.07 1.63 1.86
17.47 13.27 19.53
62.09 57.97 7043
7.35 7.12 6.71
2.57 2.01 2.30
21.70 16.36 24.15
57.86 54.88 65.81
6.85 6.74 6.27

1*  Considerando solo el costo del concentrado, calculando en base al costo de los insumos.
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