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4 ) La proteina animal ha sido considerada superior a la de origen vegetal,
Concentrados principalmente debido a su alto contenido de aminoéacidos esenciales y a que
proteicos de m algunas proteinas vegetales necesitan procesarse adecuadamente para mejorar
origen animal su valor nutritivo
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Existen arinas distintas una de ellas es Harina de pescado La energiay la

_ proteina se mantuvieron iguales; el célculo de energia metabolizable fue de 3130

Harinas kilocalorias por kilogramo y 20.2% de proteina (49). Harina de pluma La harina de

animales pluma hidrolizada contiene un alto nivel de proteina [(85%) y su precio en el
mercado es bajo en relacion con otras fuentes de nitrégeno.
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Se utiliza algunos desechos de algunos animales para reciclar los nutrientes

Bromatologia —

contenidos en las excretas para la alimentacion animal, esta la de pollo que es la
4 poliniza La pollinaza son los desechos sélidos de la produccion de pollos de

engorde, compuestos de la base o cama de los galerones, la excreta y los
residuos de alimentos y plumas que queden en la cama., de ponedoras, Gallinaza
son los desechos solidos de la produccién de gallina ponedora compuesta por la
- cama o sin ésta (gallinaza de jaula), la excreta y los residuos de alimentos,
huevos rotos y plumas que queden en el piso.
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Excretas —

Como lacteo la leche de vaca es la que mas se utiliza ya que contiene proteina 3,3
a 3,5 % de grasa de 3,5%, de lactosa de 5- 5,3%, de calcio de 0,13% y de fosforo
0,09%, La leche puede considerarse una emulsion (grasas), una solucion coloidal
(proteinas), una suspension (restos celulares de los acinos) y una solucion
verdadera (sales). Posee dos tipos de proteinas: la caseina, que es termoestable
(no coagula con el calor) y lactoglobulinas y lacto albuminas, que son termolabiles.

S \ /

Lacteos




