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Resumen

La actividad Acuicola y Piscicola en Ecuador esta bien desarrollada por la variedad de organismos
que se cultivan principalmente. Debido a la gran demanda que existe en el mercado local e
internacional generando empleo y divisas para el pais, e ingresos financieros a miles de personas.
Teniendo en cuenta que estos cultivos necesitan del alimento balanceado y que el costo de
produccion de estos productos alcanza hasta el 60 % de su rubro, se hace necesario abaratar su
valor sin desmejorar la calidad del mismo. Estudios relacionados en el campo de la nutricion
acuicola con la aplicacion del subproducto torta de Sacha Inchi han podido determinar el efecto
positivo en organismos tanto omnivoros como carnivoro en cautiverio, minimizando de forma
parcial o totalmente el consumo de proteinas de harinas de pescado, insumos utilizados por sus
excelentes cualidades nutricionales pero que debido a su alto costo y escasez han encarecido la
elaboracion de los alimentos balanceados. Todo lo sefialado ha permitido aceptar el uso o la
aplicacion que ofrece la harina de Sacha Inchi por poseer un elevado aporte de proteinas,
vitaminas, carbohidratos, lipidos, minerales y aceites omegas 3-6-9 que los organismos acuaticos
y terrestres necesitan para poder desarrollarse y crecer méas rapido acortando y abaratando asi los
ciclos de produccién sin afectar la calidad del producto y su abastecimiento en el medio. Por lo
tanto, el objetivo de este trabajo es resaltar los beneficios que ofrece la torta de Sacha Inchi

(Plukenetia volubilis) como sustituto proteico en la nutricion acuicola.

Palabras clave:

Harina de Sacha Inchi, nutricion de peces, proteinas, balanceado.
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Abstract

The Agquaculture and Pisciculture activity in Ecuador is well developed by the variety of
organisms that are mainly grown shrimp and tilapia, due to the great demand that exists in the
local and international market generating employment and foreign exchange for the country, and
financial income to thousands of persons. Taking into account that these crops need balanced food
and that the cost of production of these products reaches up to 60% of their item, it is necessary to
lower their value without deteriorating the quality of it. Studies related to the field of aquaculture
nutrition with the application of the Sacha inchi cake by-product have been able to determine the
positive effect on both omnivorous and carnivorous organisms in captivity, partially or totally
minimizing the consumption of fishmeal proteins, inputs used Due to its excellent nutritional
qualities, but due to its high cost and shortage they have made the production of balanced foods
more expensive. All of the above has allowed us to accept the use or application offered by Sacha
inchi flour for having a high contribution of proteins, vitamins, carbohydrates, lipids, minerals and
omega oils 3-6-9 that aquatic and terrestrial organisms need to be able to develop and grow faster
by shortening and thus reducing production cycles without affecting the quality of the product and
its supply in the environment. Therefore, the objective of this work is to highlight the benefits

offered by Sacha inchi cake (Plukenetia volubilis) as a protein substitute in aquaculture nutrition.

Keywords:

Sacha inchi flour, fish nutrition, protein, balanced.
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1. Introduccién

La actividad acuicola y piscicola en nuestro pais representa uno de los principales rubros no
petroleros que aporta ingresos y divisas debido a la exportacion de los productos marinos, siendo
la nutricion el mayor rubro en cuanto se refiere a los costos de produccion llegando a representar

mas del 60 % en la fabricacion de dietas alimenticias para especies marinas en cautiverio.

Es asi que hoy en dia se esta apuntando hacia la elaboracion de dietas alimenticias para los
organismos acuaticos con el uso de ciertos tipos de harinas de origen vegetal para suplir las

necesidades proteicas que el organismo en cultivo requiere.

Romero, Valdiviezo, & Bonilla (2019) establecen que a partir de la leguminosa de Sacha-
Inchi se puede extraer el aceite hasta el 37,97% mediante técnicas de prensados para ser usados
en nutricién animal debido al gran porcentaje de proteinas que tiene, siendo a su vez un gran
sustituto proteico en la elaboracion de dietas balanceadas luego de un proceso de extraccion del

aceite, se extrae la torta 0 bagazo de Sacha Inchi la cual es ideal para la elaboracion de la harina.

Es por tal motivo que este trabajo se enfoca en la recopilacion de informacién cientifica
sobre los beneficios que brinda la semilla de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) en la nutricion
Acuicola como sustituto proteico en la elaboracion de alimento balanceado, tratando asi de
abaratar los costos de produccion debido a la escasez y el alto costo que posee hoy en dia la

harina de pescado.

Ya que existen estudios y pruebas cientificas con resultados positivos que determinan que la

harina de Sacha-Inchi es ideal en el proceso nutricional de peces.
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2. DESARROLLO

2.1. Generalidades de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.)

Dostert (2009) Afirma que esta planta se la ha localizado en algunos sitios desde Ameérica
Central hasta Peru, llegandose a encontrar en las selvas Amazédnicas, por tal motivo que ha sido de
gran interés el estudio de esta planta por su disponibilidad y el aporte de acidos grasos insaturados

y proteinas que contiene (Quinteros, 2016).

Figura 1. Semillas de Sacha Inchi.
Fuente: Manco, E. 2006

En la actualidad se estd promoviendo una nueva forma de explotar los recursos en el campo,

con el uso de plantas oriunda de las selvas Amazonicas, la cual al estar madura su semilla se le
extrae el aceite y la torta 0 bagazo mediante un proceso térmico para conservar sus propiedades

proteicas (Panchi , 2017)

2.1.1. Descripcién botanica

2.1.2. Habitad

Orrala & Simbala (2019) destacan que el habitad principal de esta planta es la Amazonia en
selvas tropicales pluviosas, ya sean en las orillas o las aceras de las selvas a temperaturas de 10 a

36° C en suelos con bajo porcentajes de acidez, cuando la temperatura se eleva la nuez o la
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semilla se torna mas limitada, crecen en terrenos secos y con una mayor densidad de aluminio.

2.1.3. Morfologia

Tasso et al. (2013) indica que el Sacha Inchi es un vegetal escalador, con tendencias
hermafroditas, sus hojas tienen forma de corazdn a medida que van creciendo con tamafios de 10 a
12 cm de largo y de 8 a 10 cm de ancho y el rabillo que une la lamina de la hoja a su base foliar o

al tallo es de 2 a 6 cm de largo (Ayala, 2016)

Por otro lado Molano, Lopez, & Ramiro (2016) afirman que El Sacha Inchi posee las

siguientes caracteristicas:

2.1.3.1. Planta: Es de caracteristicas escaladora, variable, de consistencia intermedia

(herbacea y lefiosa).

2.1.3.2. Hojas: brillosas de coloracion verdosa, sus puntas son delgadas, losa aplanada, el

tronco es circular.

2.1.3.3. Flores: las flores de tendencia machos son de corto tamano, blancuzco, en forma de
colonia, las de tendencia hembras se las localizan de una a dos flores en la base del

racimo.

2.1.3.4. Frutos: En un inicio es de color verdoso, cuando alcanza su madurez se parece a una

estrella.

2.1.3.5. Semilla: la podemos localizar en la parte interior de la cascara, de forma ovoide, de
coloracion café oscuro, llegando a contener de 5 a 9 I6bulos con un radio de 0,85 a 2,1
centimetros, su tipologia va a depender de las circunstancias del clima, zona, area

donde se encuentre distribuida la planta.
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2.1.4. Taxonomia

Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Clase Magnoliopsida
Orden Malpighiales
Familia Euphorbiaceae
Género Plukenetia
Especie P. volubilis

Tabla 1. Clasificacion taxondmica del Sacha Inchi (Plukenetia volubilis)
Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
2014.
2.1.5. Variedades del Sacha Inchi

Existen alrededor de 61 géneros y 323 especies. Comparadas con 3 especies mas que son: P.
polyandenia Muell, P. loretensis Ule y P. brachybotrya Muell; dado que en el 2009 se encontrd
una especie nueva Plukenetia huallabambana oriunda del Amazonas. Existiendo alrededor de 12
especie de Plukenetia localizadas en Sudamérica, 7 en el Continente Europeo, se ha difundido
informacion sobre la existencia de estas especies por Africa Occidental. Por Gltimo, se han

localizado hasta las Antillas menores, Surinam (Nusselder & Dijck , 2015).
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2.1.6. PROCESO DE OBTENCION DE LA TORTA DE SACHA INCHI

Recepcion
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Figura # 2 Proceso de obtencion de la Torta de sacha inchi
Fuente: Autor
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2.1.7. POTENCIAL AGROINDUSTRIAL DEL SACHA INCHI

La almendra del Sacha Inchi en la industria se la puede aprovechar de 2 formas:

Almendra de Sacha inchi

Consumo directo

Mantequillas, mayonesas, oleomargannas
Suplementos nutricionales

Aceites

Capsulas, suplementos vitaminicos Alimentos balanceados

Suplementos de acidos grasos esenciales Concentrados

[

Antioxidantes, cremas, pomadas

Suplementos nulricionales

Coadyuvantes Harinas

Jabones liquidos y solidos

Figura 3. Potencial Agroindustrial del Sacha Inchi

FUENTE: (Ramos, 2014)

La primera forma es el uso que se le da en la (industria del alimento, farmacéutica, y la
industria jabonera). La segunda forma es su aplicacion en la elaboracién de piensos balanceados

suplementos nutricionales y harinas.



2.1.8. Composicién del Sacha Inchi

Pagina |13

La nuez de esta planta estd compuesta de un 48 — 54,8% aceite, ademas del 27 — 28,52% de

proteinas Utiles para el organismo por su gran composicion de acidos grasos esenciales, siendo el

aceite que se extrae de la nuez quien aporta una gran fuente de acidos grasos poliinsaturados con

niveles por encima de 42-48% de ALA y 32-37% de LA, ya que se realizaron ciertas

comparaciones con otras plantas cuyo objetivo era la extraccion de aceites y proteinas del cual el

Sacha Inchi fue quien aporto una mayor fuente de compuestos fendlicos, esenciales para los

organismos en cultivo (Alayon, 2016).

CASCARA 33%
ALMENDRA 67%
PROTEINA 28,52%
ACEITA 54,8%
HUMEDAD 6,37%
CENIZA 2,1%
FIBRA 2,6%
CARBOHIDRATOS 17,7%

ACIDOS GRASOS
ACIDOS GRASOS
ENERGIA

VITAMINA E

7,7% (saturados)
91,6% (insaturados)
555 Kal.

5,41 mg

Tabla 2. Composicién del Sacha Inchi
Fuente: (Morales, 2008)
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OMEGA PORCENTAJE
OMEGA 3 40%
OMEGA 6 36%
OMEGA 9 33%

Tabla # 3. Porcentaje de Aceites Omega

Fuente: https://www.slideshare.net/fark20/industrializacion-del-sacha-inchi/13

2.1.9.1. Contenido de aceites y acidos grasos en el Sancha Inchi (Plukenetia volubilis L.)

Segun Silva (2016) afirma que esta planta aporta un 54% de aceite totales ademas de acidos

grasos como el Palmitico 3.85% Estearico 2.54%, Oleico 8.28%, Linoleico 36.8%, Linolénico

46.81 como se indica en el Anexo # 1.

2.1.9.2. Aplicacion en la Acuicultura

Se la puede aplicar en la nutricion de peces ya sean omnivoros, carnivoros y ornamentales ya

que existen datos estadisticos con resultados positivos que se la puede reemplazar por la harina de

pescado por ser econémica, mejor porcentajes de proteinas y su disponibilidad en el mercado es lo

que permite que esta planta sea un sustituto potencial para la sostenibilidad y sustentabilidad de

los recursos marinos que cada vez se agotan (Torres, 2019).
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2.1.10. INVESTIGACIONES REALIZADAS EN DIETAS DE PECES CON TORTA DE

SACHA INCHI

Colquehuanca (2015) probo los “Efecto de diferentes niveles de dietas alimentarias en base a
torta de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) en la alimentacion de Paco (Piaractus brachypomus)
en la region Madre de Dios (Puno- Per()” usando un testigo con el 0% y 3 tratamiento del 10-20-
30 % con Torta de Sacha Inchi, cada tratamiento incluia 100 peces juveniles de Paco de 50 g y

una variedad de nutrientes en las dietas expresados en 10 kg como se indica en el Anexo # 4.

En los primeros 15 dias ya se pudo notar un crecimiento en peso Yy talla en los 4 tratamientos
siendo el tratamiento con el 20% de Torta de Sacha Inchi quien diera mejor resultado ya que no
era amargo, sabia mejor es decir tenia mejor palatabilidad y digestibilidad, llegando a pesar
231.81g una talla de 36.55cm y un factor de conversion de 2.85 en cambio el tratamiento con el

10% no sabia a nada y del 30% tenia un sabor amargo/acido.

Miranda & Guerrero (2015) realizaron una investigacion denominada “El Efecto de la torta de
Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) sobre el desempefio productivo de juveniles de tilapia roja
(Oreochromis sp.)” que consistia en aplicar 4 raciones alimenticias con Torta de Sacha Inchi de
0%, 5%, 10% y 20% en una fase de experimentacion de 55 dias utilizando 144 tilapias cuyo peso
de partida era de 5,8 + 0,9 g, controlando parametros fisicoquimicos del agua, temperatura y pH,
oxigeno disuelto, amonio no ionizado, la dureza total, dioxido de carbono y el cloro, que al final

fueron homogeéneos todos estos parametros (p>0,05).

Basandose en la composicion nutricional como se indica en el Anexo # 5. El desempefio
productivo y tasa de sobrevivencia no notaron diferencias significativas (p > 0,05) en los

tratamientos, las dietas con el (0, 10 y 20%) de Torta de Sacha Inchi obtuvieron el 100% de
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sobrevivencia, mientras que el T2 fue de (94,44 % 6,4%).

Garcia, Villa, & Mori (2012) calcularon el “Efecto de cuatro niveles proteicos provenientes de
la harina de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) en el crecimiento de alevinos de banda negra
(Myleus schomburgkii) criados en cautiverio” con 4 diferentes dosis de proteina bruta (23, 25, 27
y 29%) de la Torta de Sacha Inchi, donde fue necesario la introduccion de 48 especie de
M.schomburgkii, con un peso de 26 g y 10 cm de longitud colocados en 12 jaulas

semisumergibles 4 por cada jaula, en una fase de experimentacién de 168 dias.

Suministrando una tasa de alimento del 4% de la biomasa con los siguientes ingredientes como
se indica en el Anexo # 6. Las dietas de los peces con T1, T3 y T4 obtuvieron 50.67; 51.50 y
51.42 g. del total del promedio de peso siendo el tratamiento # 2 (T2) quien tuvo un mayor
aumento de peso a 60.67 gr y un tamafio de 13.01 cm comparados con los T1, T3y T4 que fue

12.87 cm, 12.52 cmy 12.68 cm.

Guelfo (2020) hallo cambios elocuentes cuando emple6 como sustituto proteina de Sacha Inchi
(Plukenetia volubilis L.) en dietas con contenidos de soja en la alimentacion de alevines de
gamitana (Colossoma macropomum), todo el proceso investigativo y alimenticio que se realizo en
situ, en el que fue necesario usar 500 alevines de gamitama, aplicando el 100 % Sacha Inchi en

dietas de esta especie sin ningun problema, en reemplazo de la harina de soja.

Obteniendo mejores resultados cuando se sustituyé el 50 % de la dieta proteica con Sacha Inchi
por la soja en inclusiones del 24 % de Sacha I. En reemplazo del 75 % de la torta de soja
mejorando asi el 12 % de la biomasa final y un 10% en aumento de tamafio y a su vez el FCA

descendio un 14 % cuando se reemplazo el 50% con Sacha Inchi.

Torres (2019) evalud la inclusion de fuentes proteicas vegetales a la harina de pescado y su
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efecto en parametros de crecimiento y eficiencia nutritiva de la Tilapia Roja (Oreochromis sp.)
donde preparo 3 dietas con Sacha Inchi en proporciones de 15%, 25% y 35% aplicadas en 240
alevines de Tilapia Roja con un peso intermedio de 7.5 gr con una duracion de 126 dias donde se
evaluaron parametros como el Factor de conversion alimenticia, Indice Hepatosomatico,

crecimiento, peso final, alimentacién y parametros biométricos.
2.1.11. Cantidad de cultivo por hectareas

En Ecuador, existe alrededor de 813 hectareas segun datos del MAGAP como se menciona en
el Anexo # 2. Es asi que podemos decir que esta planta se acopla a cualquier clima lo que la hace
una gran alternativa de cultivo en nuestro medio, por el gran valor comercial y los alto niveles de

proteinas que esta posee (EL COMERCIO, 2014).
2.1.12. Cultivo de Sacha Inchi en Ecuador

Este proyecto nace a partir del cambio de la matriz productiva en Ecuador, en convenio con el
MAGAP mediante el proyecto (2KR) en la que se propone la comercializacion de la semilla de
Sacha Inchi o “mani del inca” en la provincia de El Oro, debido a la gran demanda que existe en
el mercado fronterizo. Este plan busca fomentar que algunas provincias se vean involucradas en el
proyecto, del cual el MAGAP abastece la semilla, insumos, materiales y asesoramiento técnicos

sin costo alguno (TELEGRAFO, 2014).

El Sacha Inchi se cultivada y cosechada tanto en Sierra, Costa y Oriente y en zonas
resguardadas como: Parque Nacional Yasuni, Cordillera del Céndor, Estacion Bioldgica Bilsa y
Jatun Sacha, debido a la gran adaptacion de los diferentes tipos de clima y su posicién geogréafica
su produccion no se ve interrumpida ningn mes al afio a diferencia de nuestro vecino Pais que su

produccion se limita los 7 meses al afio (Paez, 2015) como se indica en el Anexo # 3.
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2.1.13. Costo de Produccion de Sacha Inchi por hectarea.

Romero (2014) la produccion por hectarea de Sacha Inchi es de 800 a 1000 kg al afio, la primer
cosecha se la estima a partir de los 6 meses y luego la segunda de 3 a 4 meses el costo de
produccion es de $ 3.000 /has, a partir del cuarto afio en adelante se produce de 5000 a 6000 kg
/has, el ciclo de vida Util de esta planta es de 5 afios. La estrella cosechada tiene un valor de $ 1

mientras que su semilla o nuez es de aproximadamente $ 1,50 (HORA, 2013)

2.1.14. Comercializacion

Ya que en nuestro pais existen pocos centros de procesamiento para el aceite y la torta de
Sacha Inchi se exporta un porcentaje de esta semilla al vecino pais fronterizo, la otra parte de las
semillas son adquiridas particularmente por otras personas, quienes venden su productos en los

centros de Acopio locales.

2.1.15. Obtencion de la torta de Sacha Inchi

Chirinos et al (2009) afirma que para la obtencion de la torta de Sacha Inchi es necesario seguir
estos pasos: molienda, el calentamiento y el prensado, para garantizar una buena extraccién del
aceite es necesario que la semilla sea triturada o estratificada con molinos de rodillos de 200 a
400 milimetros y su longitud es de 1000 milimetros ademas se recomienda el uso de molinos

dentados para garantizar una mejor extraccion de la torta y el aceite (Salinas, 2017).
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La Oleaginosa de Sacha Inchi nos asegura una fuente de proteinas y acidos grasos esenciales que

el organismo en cultivo requiere.
3.1. Conclusiones

v El uso de Sacha Inchi en los peces su beneficio se refleja de acuerdo a la fisiologia de
cada uno de ellos porque estudios realizados por varios investigadores han dado buenos
resultados como es el caso del Paco (Piaractus brachypomus) suministrando el 20% de
Torta de Sacha Inchi en su dieta del cual se ha podido determinar una mejor
palatabilidad y digestibilidad, por otro lado, la Tilapia Roja (Oreochromis sp.) con
inclusiones del 10% de Sacha Inchi obtuvieron buenos resultados en el cultivo. Asi
mismo en las dietas suministradas al pez de Banda Negra (Myleus schomburgkii) con
inclusiones del 25% de Torta de Sacha Inchi se puedo tener una mayor ganancia de

peso y tamario.

v" El uso de la Torta de Sacha Inchi en nutricion Acuicola proporciona una fuente de
vitaminas hidrosolubles y liposolubles como el Inositol y la vitamina C (Acido
Ascorbico) que ayuda a la formacion de colageno, elemento primordial de los tejidos

conectivos.

v/ También intervienen vitaminas liposolubles como la vitamina A (Retinol) que ayuda en
el transporte de calcio para la estructura esquelética del pez y la vitamina D3

(Colecalciferol) que promueve la mineralizacion y la absorcion de calcio.

v' Se debe buscar siempre el bienestar de los organismos en cualquier proceso de

produccion de especies acuicolas.
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3.2.Recomendacion

v

Se recomienda su uso en pre mezclas de dietas balanceadas en fase de engorde por su gran
contenido de aceites, proteinas, acidos grasos esenciales que se los pueden utilizar para

organismo reproductores.

Se sigan haciendo estudios del reemplazo de la harina animal (pescado) por harinas

vegetales (Sacha Inchi) en las dietas elaboradas para nutricion de peces.

Se recomienda que las instituciones gubernamentales apoyen mas enérgicamente al agro
ecuatoriano dando facilidades para que esta semilla sea sembrada, cosecha y

comercializada.
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5. ANEXOS
ANEXO #1

Aceite Total 54%
Palmitico 3.85%
Estearico 2.54%
Oleico 8.28
Linoleico 36.8
Linolénico 46.81

Tabla # 4. Contenido de aceites y acidos grasos en el Sancha Inchi (Plukenetia volubilis L.)

(Silva, 2016)
ANEXO # 2
PROVINCIA HECTAREAS % DE )
PARTICIPACION

El Oro 100 12.3%

Esmeraldas 200 24.6%

Manabi 250 30.75%

Morona Santiago 113 13.90%

Pichincha 150 18.45%

Total 813 100%

Tabla # 5: Cantidad de cultivos por hectareas
(Poveda, Carrillo, Castro, & Parrales, 2018, pag. 4)

Fuente: MAGAP
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ANEXO # 3

Zonas Productoras de Sacha Inchi g

en el Ecuador o

¥
-
Figura # 4. Mapa de Zonas en Ecuador donde se cultiva Sacha Inchi
Fuente: (Potter M., 2011)

ANEXO # 4

Figura # 5: Raciones experimentales utilizadas en los ensayos de alimentacion para Paco

T1 (k) T2 (k) T3 (k) T4 (k) Total
Harina de maiz 3.93 3.91 4.02 3.94 15.80
Harina de pescado 0.7 0.7 0.41 0.05 1.86
Torta de soya 4.04 2.24 0.96 0.05 7.29
Aceite vegetal 0.08 0.08 0.08 0.08 0.32
Polvillo arroz 0.96 1.79 2.2 2.5 7.45
Torta de sacha inchi 0 | 2 3 6.00
Carbonato de calcio 0.13 0.14 0.15 0.17 0.59
Sal 0.05 0.05 0.05 0.05 0.20
Pre mezcla V+ M 0.02 0.02 0.02 0.02 0.08
Fosfato di calcico 0.09 0.08 0.11 0.15 0.43

(Piaractus brachypomus) expresado en 10 kg.

FUENTE: Colquehuanca (2017)

file:///E:/50-Texto%20del%20articulo-201-1-10-20180807.pdf
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ANEXO #5

Figura # 6: Formulacién y composicion proximal de las dietas experimentales incluyendo
niveles de inclusion de 0, 5, 10 y 20% de torta de Sacha Inchi (P. volubilis) como sustituto parcial

de la harina de pescado en dietas para juveniles de tilapia roja (Oreochromis sp.)

, Porcentaje (%) de inclusion de torta de sacha inchi

Dietas
0 5 10 b1

Tngrediene
Harina de avems 0,00 345 385 350
Harina de maiz amarillo 10 ] 030 0,10
Haring de marinza 28,00 26,00 24,0 230
Harins de pescado 30,00 25,00 20,00 10,00
Tartz de $acha Inchi 0,00 500 10,00 20,00
Tarta de s0v3 1750 K 7 3,70
Harina e trizo 100 043 0,00 0,00
Salvado de frizg 3,00 0,00 0,00 0,00
Harina de yuca 140 0,00 0,00 0,00
Acaite de maiz 500 140 430 2
Premi Vitamirico-Mineral 1,00 1,00 1,00 1,00
Sal comim 0,10 1,00 135 0,00
Composicion proximal (%)
Humedad 1,64 39 349 304
Proteiza hruta 187 135 bl 260
ExTacto etéreo 915 937 399 923
Fibea brura 718 639 18 14
Materia minera] 1237 1171 1142 1038
Exmacto 20 niTogensda 3894 4110 40,58 4130
Carbahidratos” 4613 4760 1846 #73
Energta bruts’ (Ecalks) 437 4330 4398 4487
Relaridn Energia:Proteina (Kcal EB/z de PE) 43820 £37 #4028 4929

Im LT ' RGN [ " T

FUENTE: Miranda & Alvarado (2015)

file://[E:/ALIMENTACION%20DE%20tilapia%20roja.pdf
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ANEXO # 6

Figura # 7: Composicion porcentual (%) de cuatros raciones balanceadas utilizados en la

alimentacion de Myleus schomburgkii raciones experimentales.

Tratamientos
Ingredientes m 12 13 T4
Harina de pescado 10 10 10 10
Harna de sacha inchi 45 B b5 15
Polvillo de arroz 20 12 15 10
Harina de maiz 25 23 10 5

FUENTE: Garcia et al (2012)

file:///E:/ALEVINOS%20DE%20BANDA%20NEGRA%20CON%20SACHA%20INCHI.pdf
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