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SIMPOSIO ARGENTINO DE GIRASOL, C. Casares, 29 de agosto de 2002

GACETILLA DE PRENSA N° 7

Fuentes proteicas para aves y cerdos

"Las tendencias mundiales en materia de elaboración de alimentos balanceados para aves y cerdos muestran un claro incremento en el uso de fuentes proteicas de origen vegetal en reemplazo de las harinas de origen animal", expresó el Ing. Marcelo Shang del INTA Pergamino durante el Simposio Argentino de Girasol desarrollado en Carlos Casares, al participar del panel "Usos alternativos del girasol".

Según Schang, esta tendencia tiene siete razones:

1- el aumento en el mercado de la disponibilidad de harina de soja, 

2- la disminución del precio relativo de los nutrientes provenientes de las harinas de soja y girasol en relación a los de las harinas de carne o pescado, 

3- la necesidad de disminuir los riesgos de contaminación en los alimentos (Fundamentalmente Salmonella), 

4- una mayor uniformidad en la calidad de las harinas proteicas de origen vegetal, 

5- la necesidad de “diseñar” los productos cárnicos de acuerdo a las demandas de los mercados, 

6- la generación y difusión de mayor información técnica en relación a las características nutricionales de las harinas de soja y girasol y 

7- la disponibilidad en el mercado de productos de calidad diferenciada con mejoras en los contenidos de nutrientes de importancia para los animales no-rumiantes.

Porqué harinas de girasol

En el caso particular de la Harina de Girasol común (32-33% Proteina Bruta), la existencia de algunos factores antinutricionales limitan la incorporación de este subproducto en las dietas de aves y cerdos. No obstante, los altos contenido en Fibra Cruda (18-19%), los bajos niveles de Lisina (0.6-0.7%) y de Energía Metabolizable (1900 - 2100 cal/g) y los efectos adversos provocados por la presencia de Polisacaridos No Almidonosos (PSNA) de baja Digestibilidad (15-20%) que caracterizan a este tipo de harina, son factibles de ser mejorados mediante la aplicación de procesos industriales y la utilización exógena de enzimas. 

Como resultado de estas incorporaciones tecnológicas es factible reducir los niveles de Fibra Cruda (5%), incrementar los contenidos de Lisina (0.20%) y de Energía Metabolizable (150 cal/g), mejorar la utilización de los PSNA con impacto directo sobre la calidad de las deyecciones, las camas de aves, la incidencia de manchas en cáscaras de huevos para consumo y la contaminación ambiental. 

"Todas estas mejoras definen harinas de girasol con características diferenciales que la convierten en altamente competitivas con respecto a las restantes harinas proteicas, brindándoles amplias posibilidades para incrementar su participación en los alimentos destinados a la producción, cada vez mas exigente, de aves y cerdos", expresó Schang.

Y agregó: "la presencia de Acido Linoléico Conjugado (CLA) en semillas de girasol o aceites de girasol, otorga a estos productos un importante valor adicional al permitir el diseño de dietas orientadas a generar productos cárnicos de alta calidad y salubridad".
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