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INTRODUCCION

La alimentacién cientifica de los animales domésticos en
nuestro pais, e encuenira en las primeras etapas. Hemos vivido
el sistema pastoril, con la base de que e! animal procurase por
si mismo sus alimentos, en el caso de bovinos y ovinos.

Hemos utilizado el cerdo cemo usina trensformadora de des-
hechos de hoteles y'o familiares, preocupados en acumular kilo-
gramos de grarsa, en detrimento de la calidad de la carne, de la
precocidad y del sentido econémico que debe primar en todh
explotacién agro - pecuaria.

A la avicultura se la ha prestado una atencién relativa, con
ciertos intentos de una explotacion cientifica; pero, seguimos uti-
zando razas de poco rendimiento, mal alimentzdas, peor nutridas,
que nos obliga afilo a ano a importar millones de huevos v que
vuelva la carne de ave en general, un alimento caro, imposibi-
litando su adquiciciéon por les clazes menos pudientes, precisa-
mente las mas necesitadas de proteinas animales.

Los intentos aislades de pocos industriales honestos en pre-
parar raciones verdaderamente balanceadas, qgue los oblige a
reclamar por sus productos altos precios, en base al costo de los
distintos ingredientes, chocan contra los alimentos baratos. caren-
tes en general de elementos vitales; pero, que son adquiridos por
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los productores, porque cuestan menos y es asi que asistimos dia-
riamente a 1z comprobacion de avitaminosis o carencias de ele-
mentos traza, que produccn estragos en los criaderos.

Por otra parte, la retraccion de la matanza de bovinos por
parte de los frigorificos, ha disminuido a cifras alarmantes, la
provision de harina de carne, sangre y.o higado. Si agregamos a
ello que desde 1952, no se elsbora en el pais harina de pescado,
facilmente podemos afirmar que nuestro pais tiene enorme falta
de proteinas de origen animal, para alimentacién de las especies
domésticas.

El disponer por una parte de deshechos de pescado vy melaza
en abundancia y constatar por otra, la angustiosa realidad ali-
mentaria de nuestros ganados, promovio que nuestro Departa-
mento iniciara a fines de 1953, investigaciones tecnologicas, sobre
un nuevo alimento que denominamos: “Ensilado de pescado”.

Las experiencias primarias y algunos resultados halagiiehos
constatados, nos lleven a efectuar esta primera comunicacion,
mientras se terminan de estudiar los distintos aspectos que se
congideraran en este trabajo.

RESENA HISTORICA

Desde 1829 en que Bernard, segin comunicacion de Decham-
bre y Curot (2) senald los buenos efectos de la melaza diluida,
usada en mezcla con paja picada para alimentacién de caballos,
vacas y carneros, cste producto se utilizdé comoc alimento tanto
para animales sanos como enfermos.

En 1860, se usa en Francia incorporada al pienso de los bovi-
nos. En 1891, Alemania dicta una ley eximiendo de todo impuesto
a la melaza destinada a alimentacién animal. Francia e¢n 1902,
promulga un edicto por cl cual bonifica la melaza con un 14 olo
de descuento. cuando se le destina a alimentacion animal (2).

Morricon (5) comunica el alto consumo de melaza en los
Estedos Unidos de América, hacia 1933134, oue se destina a la
rreparaciéon de alimento para animales.

Virtaren hacia 1930, inventa un meétodo de preservacién de
forrajes verdes por medio de la acidificecidén con uno o mas acidos
inorgénicos fuertes. segin comunicacién de Peterson (6).

En 1926 ce inician en Suecia ensavos con este método, llamado
ALV, (siglas del nombre del inventor) para preservar pescado
v deshechos destinados a piensos. incluyendose también dos méto-
dos de preservacién por acidos, utilizandose los acidos sulfdrico
y formico (Petersen, 6).
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En 1952 la produccion danesa de ensilados llega a las 15.000
loneladas métricas anuales. En 1954, el Forsgslaboratium del Fis-
keriministeriets de Dinamarca (3) inicia experiencias de alimen-
tacion de cerdos, asi como también pruebas de obtencion de ensi-
fado seco, agregando harina de céascaras de naranja y otros tipos
de alimentos secos.

El mismo laboratorio comunica en su Informe Anual para
1955 (4) de distintos experimentos llevados a cabo para facilitar
la manipulacién y trensporte del ensilado, de los centros de pro-

duccion a los de consumo.
MATERIAL Y METODO

Nuerstras experiencias inicizdas a fines de 1953, se bararon
fundamentalmente en el método de Edin (1).

100 kilogramos de deshechos de pescado o pescado entero de
tamano no comercial, previamente molidos, se mezclen con 20
partes de melaza y se colocan en tanques de hormigdén armado o
en piletas de material recubiertas de portland lustrado, calculando
el aumento de volumen de la masa fermentada. aue puede llegar
al doble.

Para facilitar una mejor fermentacién se remueve la mezcla
vigorosamente tres veces al dia, aproximadamente cada ocho
horas, durante todo el proceso que dura unos ocho dias, retomando
entonces el producto su volumen original.

Antes de iniciarse la fermentacion, se incorpora a la masa,
una mezcla de cultivos bacterianos. cuyo volumen se calcula en
base al tonelaje y a la rigueza de los mismos. La temperatura dc
incubacion no debe sobrepasar los 259C v cuando el producto se
ha estabilizado, puede almacenerse en lu~ar fresco, cn donde
mantiene sus buenas ccndiciones por lergo tiempo.

Si se quiere establecer un mayor limite de seguridad. sobre
todo en primavera y verano, es conveniente entonces b~jar el PH
de la pasta a 4.3 - 4,5, lc que se efectia con Acido Sulfturico libre
de arsénico, al 50 ofo (16 N), del que ¢s necesario usar uno: dos
litros aproximsdumente por cada 100 kilogramos de ensilado.

El alimento puede proporcionarse directamente a los anima-
les, sin necesidad de previa neutralizacion.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos son promisorios en base a distintas
experiencias que ge han efectuado hasta el presente.
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Antes de considerarlas, estimamos conveniente incluir los ana-
lisis primarios llevedos & efecto para conocer sus cualidades como
alimento.

a) Analisis Bromatolégico.

Los valores promedio del ensilado. dan las siguientes cifras:
Froteina, 18 ojo; Materia Grara, 5,9 clo; Cenizag, 6 olo; Humedad,
(6,5 olo; Hidratos de Carbono (por diferencia), 3.6 o o.

T.cs £nalisis cromatograficos, dan gran riqueza de amino-aci-
dos. En los momentos zctuales se efectuan investigaciones cuali-
cuantitativas de los mismos, Las que serdn comunicadas en un
proximo trabajo.

El contenido mineral es tembién apreciable, efectuandose
solamente determinsaciones de Calcio v Foésforo en una muestra.
con los resultados siguientes: Calcia (Ca0), 1,58 olo; Fésforo, 1,13
por ciento, segtin informe producido por el Dr. Vi«il, Jefe del Ser-
vicio Bromatologico del Lazboratorio de Biologia Animal “Dr. Mi-
guel C. Rubino”, de la Direccion General de Ganaderia.

En lo que respecta ¢ Vitaminas, el analisis cualitztivo parcial,
ceglin comunicacién del mismo técnico, es el siguiente: Vitaminas
A D y Bl reacciones intensamente positivas. Se continta el estu-
dio total cuali-cuantitaiivo de minerales v vitaminas, cuvos resul-
izdos se comunicara oportunamente.

b)  Bacteriologia.

Hasta el presente, 1ires zon los cepes aisladas aue producen la
fermentacion. Dos son bacterias Gram positivas v la tercera una
levadura de ceracteristicas muy especiales.

Los elementos bacterianos estan presentes en el pescado, lo
que se ha confirmesdo efectuando la siguiente experiencia:

Se tomaron frascos de vidric de capacidad apropiada, a les
cruales se les agregd melaza en la proporciéon va indicada v se
procedio a la esterilizacion a 15 libras durante guince minutos.

Se molieren restos de pescrdo (cabeza. esquena, aletas. restos
musculares y visceras totales) en una méaquina picadora de carne
previamente esterilizada v luego ce procedié a la mezele intima
de ambos elementos, utilizando a tal fin varillas de vidrio este-
yilizadas.

El examen diario por frotis directo del material en fresco y
el cultivo del mismo, nos nermitié constatar aue en forma reguler
se dersarrollaban dos bactcrias y una levadura, que luecge de sgis-
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ladas y purificadas estan siendo objeto de estudio. Las bacterias
llevan la mezcla hasta un pH minimo de 4,6-4,8, mientras que la
levadura sélo alcanza un pH de 5,1; pero, generalmente se esta-
ciona en un pH 6.

Las caracleristicas fermentativas, olor, color, aspecto y sabor
de la pasta son bastante diferentes, siendo en todo sentido la
levadura quien meior trabaja. Ahondendo nuestra investigacion,
para encontrar en qué parte del cuerpo del pescado se encuentra
la levadura, hemos hallado que en gran porcentaje de vesiculss
biliares de Corvina (Micropogon opercularis) y Pescadilla (Cynos-
cion striatus) puede aislarse el citado elemento. Nuevas busquedas
en este sentido, nos permitira rectificar o ratificar lo znotado
precedentemente, que damos a conocer por estimarlo de gran
interés. Para el aislamientc y purificacién de las bacterias y leva-
dura, hemos utilizado el siguiente medio: Dextrosa, 1 olo: Sace-
roga, 1 olo; Triptosa, 1 olo; Agar, 3 olo y Agua Destilada, 100 mls.
El medio de cultivo entubado, fué esterilizado a 15 libras durante
15 minutos. Todos los azlUcares v demas productos integrantes, son
de procedencia de los Laboratorios “Difco” de los Estedos Unidos
de América. La temperatura de incubaciéon se mantuvo siempre
entre 209 - 229C,

¢) Importancia del Grado de Moliends.

El grado de molienda del pescado ylo su deshechos tiene gran
importancia. A medida que los huesos, musculos, aletas, etc., se
pasan por discos de orificios mas pequenos, se obtiene una mejor
fermentacién, en forma mas regular y un producto final de exce-
lente acabado.

Hemos utilizado para la molienda, discos con perforaciones
de 12, 8, 6 v 4 mm. de diametro y los mejores resultados se con-
siguiervn con éste ultimo.

La mezcla mAas intima de la melaza v los trozos pequenos de
peccadc, con las bacterias, facilita la labor de ésta y la consi-
cuiente hidrélisis, dandc una pasta en la gue no se notan grumos
ni restos éseos o de aletas, como se aprecia con el uso de discos
con perforaciones de 12 y 8 mm.

d) Importoncio del Removido.
Nuestras 2xperiencias han indicado que es mas eficaz revolver

la pasta 3 veces al dia, en vez de una como lo indica Petersen (6).
Se permite con ello un mejor crecimiento bacteriano, facili-
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tando el desprendimiento de gases y evita totalmente el orezdo
de la capa que esta en contacto directo con el aire.

Por otra parte, la mezcla mantiene un olor mucho mas agra-
aable que cuando se revuelve sdle una vez al dia.

La operacion se cfectua cada ocho horas aproximadamente,
evitandose el excesivo esponlamiento de la masa y por ende un
crecimiento desmesvrade de la misma.

e) Secado de la Pasta y Formas de Facilitar el Transporte.

El ensiledo pnuede secarse llevando gu contenido acuoso a un
10- 12 olo de humedad. Para facilitar su secado y tomando en
consideracion la abundancia de trigo, procedimos a efectuar mez-
clas de ambos productos.

La humedad del trigo en ¢l momento de la experiencia. era
del 14 ¢'o, por lo aue de acuerdo a las dirtintas proporciones,
cbtuvimos cifras variables entre el 20 y el 40 olo.

El secado se llevd a cabo entre 509 - 559C. tomando en consi-
deracién la conveniencia de preservar las vitaminas termo-labiles.
Los resultados obtenidos con distintas proporciones de ensilado
son los siguientes:

TABLA 1
% % Analisis %
de ensiladoftrigols.. . . Moteria , Hidrates de Carbono
Proteinal ‘eoco Humedad | Cenizos (por_diferencia)
50 50 | 20,46 7.42 2,46 | 7,09 62,305
40 60 | 19,065 6,38 1458 | 5,5 54,475
30 70 17,588 4,47 14,58 | 6,12 - 57,642

También hemos probado distinlos continentes para comercia-
lizar el ensilado tal cual se produce y entregarlo al consumidor
para que écste lo mezele en la forma mas conveniente para sus
intereses. ,

El que nos ha dado mejor resultado es la bolsa de wvarias
hojas de papel, similar a la que e usa con el portland, protegida
interiormente con nylon tubular sellado. que impide que pase la
humedzd al exterior por un lapso bastante prolongado.

f)  Experiencias de Alimentacion en Cerdos y Aves.

Las experiencias primariag, llevadas a cabo con dos grupos
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de 40 cerdos cada uno, dandole al primero la racidon gque comun-
mente utiliza en el establecimiento en donde aquellas se efectua-
ron v al otro la misma racién en la que se¢ incorpordé un 33 oo
de cnsilado, dieron promedialmente el resultzdo de engorde diario
que a continuacién se incluye:

TABLA 11
Tiempo de la Engorde diario (promedio)
experiencia Racion simple Racion con ensilado
1 semana 0,648 Kgs. 1,111 Kgs.
.4 semanas 0,695 Kgs. 1,095 Kgs.

Estos pesos representan casi el doble, en beneficio de la racion
con ensilado. Planeamos en los momentos actuales, conjuniamente
con el Instituto de Zootecnia de nuestra Fscultad, una experiencia
de engorde de cerdos tomando en cuenta todos los factores.

El criadero que utiliza diariamente el ensilado, no ha tenido
mas pérdidas de lechones por avitaminosis y carencias minerales
v las pariciones se han normalizado. En lo que respecta a aves,
diversos avicultores estan utilizando el ensilado en la proporcién
del 15 - 20 olo de la racion que adquieren y han manifestado que
el mejoramicnto de las aves tanto en crecimiento como en postura
v engorde, ha sido evidente.

El Departamento dc Avicultura de la Facultad de Veterinaria,
conjuntamente con el nuestro, estd montando una experiencia para
el estudio de todos los factores indicados.

En ningun momenic hemos encontrado que en les productos
animales, v.gr. leche, huevos, carne, etc., se note algun gusto
cxtrafno trasmitide por el ensilado, io que es logico si lomamos
en cuenta que éste tienc un porcentaje de materia grasa alrededor
dei 6 o|o.

g} Alimentacion de Peces de Acuario y Otros Usos.

. ; . \

'~ Tomando como base el ensilado seco, estamos alimentando
desde hace varios meses, distintas especies de peces de acuario con
excelente resultado. Los peces mencionados son principalmente
Castafieta (Cichlasoma fecetum y Geophagus brachiras), Den-
tudo Jorobado (Cynopotamus argenteus) y Mojarras (Gen. As-
lyanax).
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También como “ceba” de peces estd dando muy buenos resul-
lados y se le esta utilizando en cierta proporeion en la preparacion
de alimentos para perros.

h) Produccion de Ensilado.

Lia produccion de ensilado va en continuo zumento. A los
76.760 Kgs. producidos durante los meses de setiembre a diciem-
bre de 1955, se ha llegado al 31 de octubre del presente aho, a la
cantidad de 429.868 Kgs.,, lo que da un total en 13 meses, de
566.628 Kgs.

El hecho de que el Servicio Oceanografico y de Pesca
(S.0.Y.P.) haya zumentado su produccién a mas del doble y que
la poblacion prefiera dia a dia el pescade limpio o transformado
en bie: o tomog, hace que la cantidad de residuos crezca propor-
cionalmente y ccn ello la disponibilidad de materia prima. Por
otra parte, el productor encuentra que el ensilado resuelve su
problema de proteinas animales, sales minerales y vitaminas y ha
manifestado cvidente adhesién al praducto.

DISCUSION

Si bien el problema ha sido esbozado en términos generales
y muchos son los puntos que estan siendo estudiados profunda-
mente, es evidente que el “ensilado de pescado” resuelve una serie
de situaciones de suyo complicadas.

Primero, ccondémicamente, permite su elaboracion sin nece-
sidad de adquisicion de costosas maquinas como lo exige la harina
de pescado y permite que los pequenos hacendados o granjeros
gue tengan proximo una corriente de agua de cierta importancia
0 un tajamar o espejo de agua de cierto volumen, puedan elaborar
por si mismos el producto.

Segundo, se transforma en carne, leche, huevos, etlc., un des-
hecho gue fatalmente se tiraba al mar o que proporcionaria una
harina de bajo contenido protéico.

Tercero, se obtiene un alimento rico en vitaminas, tanto
termo - labiles como termo - estables, lo que aventaja a la harina
de pescado que no posee las primeras.

Cuarto, el elemento protéico transformado en amino - acidos,
s¢ mentiene en su totalidad, lo que no sucede con la harina de
pescado, que si no se aplican procedimientos de recuperacién
(“Stick - water” — Agua glutinosa) pierde todas las proteinas
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hidro - salubles. El indice de digestibilidad favorecera al ensilado
frente a la harina de pescado, por rzzones obvias.

Quinto, el aprovechamiento de un sub - producto del azucar,
rico en vitaminas e hidratos de carbono, aprovechando todos sus
elementos y evitando los inconvenientes de cuando se le da puro
al animal coadvuva e¢n el razonamiento mas arriba anotado.

RESUMEN Y CONCLUSIONES

1. En el Uruguay, se ha desarrollado un nuevo alimento deno-
nado “‘ensilado de pescado”, sobrepasando su produccién en los
presentes momentos, el medio millon de Kgs., en trece meses
de trabezjo.

2. Dicho producto, facil de elaborar, es rico en amino - acidos,
cales minerales y vitaminas y su costc de produccion muy bajo.

3. Su elaboracién permite la utilizaciéon de sub - productos de la
pesca v de la industria azucarsra, mas el! agregado de cepas
microbianas.

4. Las c¢xperiencias primarias indican que es un excelente ali-

mento para cerdos y aves.

SUMMARY AND CONCLUSIONS:
1. — A new fodder has been develcped in Uruguay and called

“ensilaged fich”, its present production having totalled half
g2, million kilos in the 13 months 1t has been manufactured.

2. — This fcod-stuff, zasy to produce, is rich in amino-acids, mi-
neral calts and vitamins, its cost being very low.

2. -—— Its manufacture provides a use tor by-products of the fishing
and rsugar industries, certain sirains of microbes being also
used.

4. — Experience up to date would indicate that this substance is

iz an excellent food-stuff for hogs and fowls.
RESUME ET CONCLUSIONS:

1. — D=nz I'Urugusy, s’est develiopé un nouveau aliment denom-
mé ensilage de poisson excédent sa production en ce moment
au demi million de kgs., en treize mois de travail.

2. — Ce produit, nommé, facile a elaborer, est riche en amino-
acides, rels minerales et vitaminesg, et son cout de production
est trés bas.
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3. — Son elaboration pcermet Tutilization de sub produits de la

peche et de 'industrie sucriére, en utilizant aussi des cepes
microbiennes.

4. — Les principales expériences indiguent qu’il est un excellent

aliment pour pores et poulets.
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