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RESUMEN
La acuicultura es un sector en crecimiento a nivel mundial, especialmente en Ecuador, donde el
camaro6n blanco es uno de los productos mas destacados. Sin embargo, el precio del camaron se
ve afectado por las demandas de los mercados internacionales en términos de sabor, olor y color,
asi como por la intermediacion en la cadena de suministro. Para mejorar la calidad del camaron,
se ha explorado el uso de hidrolizados en su alimentacién, que pueden mejorar su textura y
resistencia, asi como su calidad organoléptica. Ademads, se ha investigado el papel de los
aminoacidos en el desarrollo del camardn y su influencia en la calidad del producto final. Este
estudio tiene como objetivo evaluar el efecto de la suplementacion con hidrolizados de pescado,
calamar y levadura en la dieta del camarén blanco (Lifopenaeus vannamei). Se plantea que esta
suplementacién mejorara la textura y resistencia del camarén, lo que tendria implicaciones
positivas en su calidad y valor comercial. Se mantuvieron parametros fisicoquimicos del agua
dentro de rangos 6ptimos durante la experimentacion: temperatura (23-30°C), oxigeno disuelto (>
5 mg/L), pH (7-8.5), total de s6lidos disueltos (varia), salinidad (11-13 ppt), nitrdgeno amoniacal
total (TAN), saturacion de oxigeno (adecuada), y amoniaco en el agua (dentro de rangos
aceptables). Los resultados mostraron que los camarones alimentados con dietas suplementadas
con hidrolizados mostraron una mayor resistencia a la coccion y una calidad mejorada después del
proceso de coccidon en comparacion con aquellos alimentados con una dieta estandar. Los
resultados revelaron que las dietas suplementadas con hidrolizados mostraron una mejora
significativa en la resistencia del camardn a los procesos de coccion. En la semana 1, los camarones
alimentados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg y Balanceado+Hidrolizado 20g/kg exhibieron
las mayores medias de resistencia (6.75 y 6.50 respectivamente), mientras que aquellos
alimentados con la dieta estandar de Balanceado mostraron la media mas baja (2.25).
Similarmente, en la semana 2, las dietas con hidrolizados también demostraron una mayor
resistencia, con valores de (8.00 y 7.25) para Balanceadot+Hidrolizado 30g/kg vy
Balanceado+Hidrolizado 20g/kg respectivamente, en comparacion con el valor mas bajo de (0.50)
para la dieta estandar. En términos de calidad del camarén luego del proceso de coccion, se observo
una tendencia similar. En la semana 1, las dietas con hidrolizados presentaron porcentajes
significativamente mas altos de camarones normales (CN), con valores de (80.75% y 78.00%) para
Balanceado+Hidrolizado 30g/kg y Balanceado+Hidrolizado 20g/kg respectivamente, en

comparacion con el (24.75%) de la dieta estandar. Esta tendencia se mantuvo en la semana 2, con



porcentajes de (89.00% y 78.00%) para las dietas con hidrolizados, en contraste con el (8.50%)
para la dieta estandar. En conclusion, la inclusion de hidrolizados en la alimentacion del camaron
puede mejorar significativamente la calidad del producto final. Se recomienda realizar la
suplementacion con hidrolizados durante los dias finales antes de la cosecha para obtener los
mejores beneficios en términos de calidad y rendimiento del camaron. Sin embargo, es importante
manejar con precaucion la aplicacion de hidrolizados para evitar impactos negativos en la calidad

del agua y la sobre concentracion de nutrientes.

Palabras claves: Hidrolizados, Rendimiento del camaron, Calidad del camardén, Calidad

organoléptica.



ABSTRACT
Aquaculture is a growing sector worldwide, especially in Ecuador, where white shrimp is one of
the standout products. However, the price of shrimp is influenced by international market demands
in terms of flavor, odor, and color, as well as intermediation in the supply chain. To enhance shrimp
quality, the use of hydrolysates in their feed has been explored, which can improve texture,
resistance, and organoleptic quality. Additionally, the role of amino acids in shrimp development
and their influence on the final product's quality has been investigated. This study aims to evaluate
the effect of supplementing fish, squid, and yeast hydrolysates in the diet of white shrimp
(Litopenaeus vannamei). It is hypothesized that this supplementation will enhance shrimp texture
and resistance, with positive implications for its quality and commercial value. Physicochemical
parameters of water were maintained within optimal ranges during experimentation: temperature
(23-30°C), dissolved oxygen (> 5 mg/L), pH (7-8.5), total dissolved solids (varied), salinity (11-
13 ppt), total ammonia nitrogen (varied), oxygen saturation (adequate), and water ammonia (within
acceptable ranges). The results showed that shrimp fed with hydrolysate-supplemented diets
exhibited greater resistance to cooking and improved quality after the cooking process compared
to those fed a standard diet. In week 1, shrimp fed with Balanceado+Hydrolysate 30g/kg and
Balanceado+Hydrolysate 20g/kg showed the highest resistance averages (6.75 and 6.50
respectively), while those fed with the standard Balanceado diet showed the lowest average (2.25).
Similarly, in week 2, hydrolysate diets also demonstrated higher resistance, with values of (8.00
and 7.25) for Balanceado+Hydrolysate 30g/kg and Balanceado+Hydrolysate 20g/kg respectively,
compared to the lowest value of (0.50) for the standard diet. In terms of shrimp quality after the
cooking process, a similar trend was observed. In week 1, hydrolysate diets showed significantly
higher percentages of normal shrimp (CN), with values of (80.75% and 78.00%) for
Balanceado+Hydrolysate 30g/kg and Balanceado+Hydrolysate 20g/kg respectively, compared to
(24.75%) for the standard diet. This trend continued in week two, with percentages of (89.00%
and 78.00%) for hydrolysate diets, contrasting with (8.50%) for the standard diet. In conclusion,
the inclusion of hydrolysates in shrimp feeding can significantly enhance the quality of the final
product. It is recommended to supplement with hydrolysates during the final days before
harvesting to obtain the best benefits in terms of shrimp quality and yield. However, it is important
to handle the application of hydrolysates with caution to avoid negative impacts on water quality

and nutrient overconcentration.



Keywords: Hydrolysates, Shrimp yield, Shrimp quality, Organoleptic quality.
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1.1 INTRODUCCION
Segtn las ultimas estadisticas encontradas de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) sobre “Acuicultura” en el mundo, se ve un crecimiento que
sigue rompiendo récords totalmente histdricos para el sector productivo acuicola, alcanzando los

114,5 millones de toneladas. Esto genero el crecimiento mundial del sector productivo acuicola en

un 5,3% al afio entre los periodos 2001 al 2018 (FAO, 2020).

La acuicultura cubre una de las mas grandes fuentes de empleo y sobre todo una fuente de
generacion importante de divisas, cerca del 95% de la produccion acuicola en el pais corresponde
al camardn blanco, seguido del cultivo de la tilapia, la cual se ha visto en un gran crecimiento en
el tltimos afos (FAO, 2012), llegando a considerarse al sector acuicola como uno de los sectores
dinamicos en la economia del Ecuador, viniendo en constante aumento afio a aflo su contribucion

al Producto Interno Bruto del pais (Carlos et al., 2021).

Si bien existe una mayor demanda del producto, la principal y mayor problematica que afronta
este sector es el precio del producto en kilo, debido a las altas exigencias que piden los mercados
internacionales en cuestion a sabor, olor y color del camarén por otro lado también se ven afectados
por los intermediarios, al existir medianas y pequefias empresas de produccion las mismas no
tienen una linea directa de exportacion lo que genera que su producto pase por grandes empresas

que se encargan de exportar el camardn a mercados extranjeros (Gonzabay et al., 2021).

El uso de hidrolizados en las dietas balanceadas nace como una iniciativa de mejorar las
condiciones organolépticas (textura) del camarén y que a su vez el uso de estos productos
mantenga un camarén de primera calidad y listo para su exportacion, de acuerdo con (Cardoza

Ramirez et al., 2021)

Los hidrolizados son capaces de mejorar el desempefio productivo de los organismos al ser
suplementados en las dietas, gracias a sus propiedades nutricionales y funcionales. Ademas,
favorecen la nutricion basica y la mejora de la salud, lo que los hace apropiados para la
alimentacion acuicola. Esto ha sido demostrado en varias especies de cultivo (Cardoza Ramirez et

al., 2021).

Los hidrolizados de proteina de pescado, ademas de contar con un equilibrio Optimo de

aminoacidos y una alta digestibilidad, asi como una rapida absorcidon, poseen propiedades



funcionales que han sido poco exploradas pero que desempefian un papel crucial en la formulacion
de alimentos. Ademads, estos hidrolizados representan una fuente significativa de péptidos
bioactivos, los cuales pueden potencialmente exhibir efectos antioxidantes o inmunomoduladores,

dependiendo de su secuencia, composicion y cantidad de aminoacidos(Sierra Lopera et al., 2018a).

Los aminoacidos (AA) son uno de los principales componentes de las proteinas, ya que esta son
la base de las dietas alimenticias en el camardn (P. Li et al., 2009). Los AA tienen un papel muy
importante en el crecimiento y desarrollo del camaron. Dentro de los mas importantes esta la
arginina, que representa cerca del 20% del total de AA presentes en el camaron, este se encuentra
presente principalmente en el musculo (Rizo, Tercero, & Velasquez, 2017), asi también se
evidencio investigaciones donde los altos niveles de este AA pueden provocar un menor grado de

crecimiento en el animal (Ahmed et al., 2022).

La aplicacion de aminoacidos para mejorar las condiciones organolépticas en los camarones
representa un campo de estudio y aplicacion cada vez mas relevante en la industria acuicola y
gastrondmica, los camarones, tanto en su estado natural como en su version cocida o procesada,
son apreciados por su sabor delicado, su aroma fresco y su textura tierna. Estas caracteristicas
organolépticas son cruciales para la calidad percibida de los productos de camaroén y, por lo tanto,
desempefian un papel fundamental en su comercializacion y en la satisfaccion del consumidor. En
este contexto, los aminodacidos, los componentes fundamentales de las proteinas, se han destacado
como actores clave para realzar y optimizar las caracteristicas organolépticas de los camarones,
estos pequefios compuestos quimicos desempefian una serie de roles bioquimicos y culinarios que
influyen directamente en el sabor, el aroma y la textura de estos apreciados crustaceos (Wachirasiri

et al., 2016).



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Cada afio aumenta un 4,1% la produccion acuicola en el pais y es una de las principales fuentes de
ingresos para Ecuador, la problematica de este tema de investigacion parte de la clasificacion del
camar6on en las empacadoras, por sus malas condiciones organolépticas (textura), donde el
camaron baja su calidad y su precio debido a las malas condiciones, el problema parte del déficit
de hidrolizados presentes en la suplementacion de la dieta del camarén blanco, debido a que estos
suplementos son uno de los principales precursores de su calidad. Para los productores manejar
otra baja de precio en las empacadoras es una pérdida total a su producto, ya que el Ecuador esta
pasando por problemas de precios hace ya 10 afos donde el margen de ganancia para los
productores es minimo y puede variar entre los 10-30 centavos por libra, dependiendo la calidad
del producto, pasando de un camarén de clase A, a uno de clase B donde los més afectados son las

medianas y pequefias empresas.

Por esto se busca generar una solucion que parte de la aplicacion de hidrolizados en el balanceado,
donde se han encontrado investigaciones que muestran que el uso de los mismos ha ayudado en
enfermedades que afectaron gravemente al camar6n ecuatoriano en sus épocas doradas, como lo
son el Virus del Sindrome de Mancha Blanca (WSSV), y la Necrosis Hepatopancreatica Aguda
(AHPND), a su vez se ha recopilado informacién sobre los péptidos bioactivos y su influencia en
la calidad y textura del camardn. Estos péptidos pueden desempefiar un papel fundamental en la
mejora de la calidad organoléptica del camardn, lo que, en ultima instancia, podria ayudar a
abordar la problematica existente y contribuir a la estabilidad de los precios y la rentabilidad para

los productores en un contexto economico desafiante.



1.3 JUSTIFICACION
La produccion de camaron en el Ecuador es un sector de suma importancia para la economia del
pais, por lo que mantener una excelente calidad del producto es una de las principales vias para

mejorar la rentabilidad en la economia ecuatoriana.

Las malas condiciones del producto generan impactos negativos que afectan principalmente al
producto y por ende afecta el precio de este. Para los productores esto genera una perdida sustancial
en su produccion, debido a que ya luchan con precios donde los margenes de ganancia son

minimos, suftir otra baja de precio les generaria pérdida total en su producto.

Se asocia esta mala calidad del producto al déficit de hidrolizados en el balanceado, debido a que
una dieta suplementada con hidrolizados el camaron tendra una mejor textura y mayor resistencia

a los procesos de coccion realizados en planta.

En general mejorar la calidad del producto va a beneficiar desde el productor hasta consumidor,
sin dejar atras a los miles de trabajadores que se benefician de esta actividad acuicola que cada afio

crece y sigue generando fuentes de empleo y mejorando la economia del pais.



1.4 OBJETIVOS
1.4.1 Objetivo general
Evaluar el uso de hidrolizados de pescado, calamar y levadura en la dieta del Litopenaeus

vannamei.

1.4.2 Objetivos especificos
1. Determinar como la suplementacion con hidrolizados de pescado, calamar y levadura afecta la
textura y resistencia de los camarones de cultivo a lo largo de su ciclo de cria en condiciones

controladas.

2. Evaluar la resistencia a la coccion de los camarones de cultivo alimentados con dietas
suplementadas con hidrolizados de pescado, calamar y levadura en comparacion con aquellos
alimentados con una dieta estandar, con el fin de identificar mejoras significativas en la calidad de

los camarones en la fase de evaluacion en la planta procesadora.



1.5 HIPOTESIS
La suplementacion en la dieta del Litopenaeus vannamei con hidrolizados de pescado, calamar y
levadura tendra un efecto significativo en la mejora de la textura y la resistencia a la coccion de
los camarones de cultivo en comparacion con una dieta estandar no suplementada. Se espera que
los camarones alimentados con dietas suplementadas con estos ingredientes muestren una textura
mejorada y una mayor resistencia a la coccion debido a la composicion nutricional y los
compuestos bioactivos presentes en los hidrolizados, lo que podria tener implicaciones positivas

en la calidad y el valor comercial de los camarones en la industria acuicola.



CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1 Sistema de Cultivo
En el ambito del cultivo de camarones, la intensificacion de la produccion en estanques ha
aumentado con el transcurso de los afios. En un principio, estos estanques se ubicaban en las zonas
costeras, donde el flujo de mareas proporcionaba agua y se solian realizar recambios a través de
compuertas de agua filtrada. Inicialmente, la produccion se llevaba a cabo mediante métodos
extensivos, en los que los camarones se alimentaban principalmente de microorganismos naturales
como el fitoplancton y el zooplancton. Luego, se comenzaron a introducir alimentos
complementarios para mejorar los rendimientos productivos. Con el tiempo, la introduccién de la
aireacion mecénica, la alimentacion controlada y, en ocasiones, un minimo intercambio de agua,

marco la transicion hacia la produccion intensiva de camarones (Boyd et al., 2022).

2.2 Taxonomia

La taxonomia del de camardn blanco del pacifico (Litopenaeus vannamei) segin (Holthuis et al.,

1998).

Tabla 1: Taxomia del Litopenaeus vannamei

Phylum: Arthropoda

Subphylum: Crustacea

Clase: Malacostraca Orden:

Orden: Decapoda

Suborden: Dendobranchiata

Superfamilia: Penacoidea

Familia: Penaeidae

Género: Litopenaeus

Especie: vannamet

Fuente: Journal of Crustacean Biology,1998.



2.3 Parametros

2.3.1 Temperatura
Uno de los principales parametros a tomar en cuenta en el cultivo de camardn es la temperatura,
debido a que influye en la actividad metabolica del camardn, entre otros procesos metabolicos. Por
lo general, los procesos bioldgicos como el crecimiento y la respiracion se duplican por cada
incremento de 10 °C en la temperatura. Esto implica que, por ejemplo, el crecimiento del camarén
y su consumo de oxigeno se duplican a 30 °C en comparacion con 20 °C, lo que hace que el
requerimiento de oxigeno disuelto sea mas critico en temperaturas mas altas que en las mas bajas

(Paredes J. & Rodriguez J., 2020).

2.3.2 Salinidad
La salinidad indica la cantidad total de iones inorgéanicos disueltos, es decir, sales, presentes en el
agua, lo cual tiene un papel importante en el desarrollo de organismos de cultivo mediante la
regulacion de minerales en sus cuerpos en respuesta al agua circundante. Para mejorar la
supervivencia y el desarrollo, es fundamental mantener un nivel adecuado de salinidad en el agua

del estanque. Si la salinidad es excesiva, los camarones comenzaran a perder agua hacia el entorno

(Paredes J. & Rodriguez J., 2020).

233 pH
El Potencial de Hidrogeno (pH) indica el nivel de acidez o alcalinidad del agua. De manera
simplificada, el agua con un pH de 7 se considera neutra, ni acida ni basica. Los rangos de pH
estan por debajo de 7 se considera un nivel acido en el medio acudtico y cuanto estdn por encima
de 7 se los toma como valores basicos. Se considera que los valores ideales de potencial de
Hidrogeno estén en limites de 6 - 9, aunque se ha demostrado que valores de pH tan bajos como 5
no son perjudiciales para los camarones. Para estanques en medios salobres, estos varian en un

rango de pH entre 7 o 8 en las mafianas, aunque tienden a aumentar a 8 o 9 por la tarde (Paredes

J. & Rodriguez J., 2020).

Tabla 2: Impacto de distintos niveles de pH en varios aspectos del crecimiento y reproduccion del
camaron.

Efecto pH
Nivel critico de acidez 4
Fracaso en la reproduccion 4-5




Desarrollo retardado 4-6

Optimo para el crecimiento 6-9

Desarrollo tardio 9-11

Fuente: Universidad de El Salvador, 2020.

Asimismo, si se presenta un pH elevado en el trascurso del dia, se sugiere utilizar melaza o
carbohidratos facilmente digeribles para estimular el desarrollo activo de microorganismos
consumidores. Estas bacterias influyen en el pH mediante la conversion de COz, lo que contribuye

a su reduccion (Carvajal L., 2014).

2.3.4 Oxigeno Disuelto
La cantidad de oxigeno disuelto en el agua se suele medir en ppm o en mg/L. La capacidad de
disolucion del oxigeno en el agua varia segun las temperaturas del medio: a temperaturas mas
altas, se disuelve menos oxigeno. Es crucial resaltar que los valores de OD dentro de un medio
acuicola, es el factor critico para la calidad del agua. Sin embargo, la cantidad de OD se mide dos
tomas por dia, por las mananas y en horas de la tarde. En los estanques, este oxigeno proviene del

agua fresca que se afiade (Paredes J. & Rodriguez J., 2020).

Las concentraciones mas bajas de oxigeno suelen observarse durante la madrugada y las més altas
al final del dia. Se considera normal que la concentracion oscile entre 4 y 9 ppm (Sandoval et al.,

2017).

Tabla 3: Impacto de las concentraciones de oxigeno en los camarones.

Concentracion de oxigeno disuelto Efecto

Inferiora 1 - 2 mg/L Puede ser mortifero si se prolonga durante

varias horas

De 2 a4 mg/L El desarrollo se vera ralentizado si la

disminucién de OD persiste

Entre 4 y 12 mg/L Optima situacion para un desarrollo idéneo.

Mas de 12 mg/L Resulta perjudicial si los rangos persisten en
dentro del medio. Por lo general, no suele
haber inconvenientes.

Fuente: Universidad de El Salvador, 2020.




2.3.5 TAN
En los sistemas hiper-intensivos, se ha informado que los niveles de nitrogeno amoniacal total
(TAN), que comprenden tanto las formas ionizadas como no ionizada del amoniaco, pueden

alcanzar hasta 4 mg/L (Sesuk et al., 2009).

El desarrollo de microorganismos heterdtrofos, que pueden descomponer la materia organica
producida en el sistema, facilita el crecimiento de organismos superiores. Los grupos microbianos
ricos en bacterias heterotrofas pueden eliminar cantidades mayores de nitrogeno amoniacal. Se ha
comprobado que la formacion de biofloculos contribuye a mantener los niveles de compuestos

toxicos dentro de los limites recomendados para la cria de camardn blanco. (Martinez-Cérdova et

al., 2015).

2.3.6 NH3
El amoniaco se cuenta entre los principales subproductos del metabolismo de los camarones. En

los estanques de cultivo, puede encontrarse en dos formas: la forma no ionizada (N-NH3) y la

forma ionizada (N-NH4).

2.4 Hidrolizados como suplemento
El empleo de productos marinos sometidos a hidrolisis ha generado un considerable interés en
diversos dmbitos de investigacion. En la industria alimentaria, se argumenta que los procesos de
hidrélisis permiten preservar el abundante contenido de aminoacidos esenciales, al tiempo que
mejoran numerosas propiedades funcionales aplicables en diversos productos alimentarios. De
esta manera, la inclusion de estos productos hidrolizados como ingredientes influye positivamente
en propiedades fisicoquimicas de relevancia, tales como solubilidad, capacidad de dispersion,
viscosidad, habilidades emulsionantes y su capacidad de adherirse a aceites. Estas caracteristicas

aportan una apariencia, sabor y textura adecuados a alimentos como lo es el camardn(Sierra Lopera

et al., 2018).

Ademas, informes acerca de la evaluacion de hidrolizados derivados del krill (Euphasia sp.), el
atun (Thunnus sp.), el arenque (Clupea harengus.) y subproductos del calamar (Loligo pealei)
como suplementos en la alimentacion acuicola, presentan la posibilidad de emplearlos como
aditivos ricos en proteinas y grasas de alto valor. Estos aditivos muestran impactos beneficiosos

en términos del aumento en el crecimiento, la eficiencia en la conversion del alimento y la
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respuesta inmunolodgica en especies de cultivo como el salmdn del Atlantico, el langostino y los

peces en sus fases larvales(Afreen & Ucak, 2020).

2.5 Hidrolizados de pescado
El hidrolizado de proteina de pescado (FPH) se refiere a un producto resultante de Ia
descomposicion de proteinas presentes en el pescado, dando como resultado péptidos y
aminoacidos de menor tamafio. La obtencion de FPH implica el tratamiento de carne de pescado
con enzimas como tripsina, alcalasa, quimotripsina, pepsina, u otras, en condiciones controladas
de pH y temperatura. La mayoria de los FPH son presentados en forma de polvos amorfo, con una
naturaleza higroscopica, y su contenido suele oscilar entre un 81% y un 93% de proteinas, con un
contenido de grasas inferior al 5%. Ademas, su composicion incluye entre un 3% y un 8% de

cenizas y un rango de humedad de aproximadamente entre el 1% y el 8%(Venugopal, 2016).

El FPH se obtiene preferentemente a partir de especies de pescado magras o de subproductos
resultantes del procesamiento de pescado, lo que lo convierte en una materia prima idonea. Este
producto se emplea en diversas aplicaciones, como aglutinantes alimentarios, emulsionantes,
agentes gelificantes y suplementos nutricionales. Ademas, el FPH puede servir como crioprotector
y aditivo nutricional en la fabricacion de fertilizantes liquidos y en la produccion de alimentos

destinados a la acuicultura (Moniruzzaman et al., 2020).

Segtin Hlordzi et al., (2022), el presente estudio evalué el impacto de la incorporacion de proteina
de pescado hidrolizada en polvo (HFP) en la dieta de camarones blancos del Pacifico (Litopenaeus
vannamei) durante un periodo experimental de 8 semanas. Se administraron seis dietas
isonitrogénicas (39%) e isolipidicas (8%), variando en la concentracion de HFP: 0% (CT), 1%
(T1), 2% (T2), 2,5% (T3), 3% (T4) y 4% (T5). Se observé un impacto positivo en diversos
parametros, como la tasa de crecimiento, la supervivencia y la conversion alimenticia, en los
camarones que consumieron las dietas con HFP. Asimismo, se evidencié que la inclusion de HFP
en las dietas con bajo contenido de harina de pescado (FM) mejor6 el crecimiento y la deposicion

de proteinas, al tiempo que redujo el contenido de lipidos en el cuerpo de los camarones.

En el tracto intestinal de los camarones alimentados con las dietas que contenian HFP, se identificé
una mayor presencia de bacterias beneficiosas, como Lactobacillus, Lachnospiraceae y
Akkermansia. Estos hallazgos respaldan la recomendacion de incluir un 1% de proteina de pescado

hidrolizada en polvo en la alimentacion de los camarones. No obstante, se sugiere que una
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proporcion de reemplazo del 37,5% de la harina de pescado mediante la incorporacion de un 4%
de proteina de pescado hidrolizada en polvo podria representar una mejora adicional en el

desempenio de los camarones (Hlordzi et al., 2022).

2.6 Hidrolizados de calamar
El uso de hidrolizados de calamar como suplemento para mejorar la textura de camarones es una
estrategia prometedora en la acuicultura y la industria alimentaria. Los hidrolizados de calamar se
obtienen a partir de la degradacion controlada de las proteinas del calamar, lo que produce péptidos

y aminoacidos de menor tamafio (Cordova-Murueta & Garcia-Carreno, 2002).

Los péptidos y aminoacidos en los hidrolizados de calamar pueden actuar como agentes
gelificantes y emulsionantes, lo que contribuye a mejorar la textura de los camarones. Esto puede
hacer que los camarones sean mas suaves, jugosos y apetitosos. Ademas, hidrolizados de calamar
pueden retener agua en la matriz de los camarones, lo que ayuda a prevenir la pérdida de humedad
durante la coccion y, en consecuencia, mejora la jugosidad y la textura, también pueden aportar un
sabor caracteristico y agradable, lo que puede realzar la calidad gustativa de los camarones. En la
produccion de productos alimentarios procesados que contienen camarones, los hidrolizados de
calamar pueden actuar como agentes de union para mantener los ingredientes juntos, mejorando

la cohesion y textura del producto final (Nha & Thuy, 2022).

2.7 Hidrolizados de levadura
La levadura puede proporcionar una variedad de compuestos, como enzimas, oligosacaridos,
aminoacidos, péptidos, nucleotidos, dcidos orgdnicos, vitaminas y otros metabolitos, como se ha
sefialado en estudios previos (Ran et al., 2015). Estos productos estan siendo explorados como
ingredientes funcionales en la formulacion de alimentos con el proposito de mejorar la salud y el
crecimiento tanto en camarones tigre negro (Penaeus monodon) (Subramanian et al., 2014) como
en L. vannamei. En particular, la adicion de 10 g/kg de levadura hidrolizada (YH) en la dieta puede

potenciar la inmunidad en L. vannamei, segiin evidencia respaldada por (Jin et al., 2018).

Adicionalmente, la levadura hidrolizada (YH) puede cumplir un papel importante como
componente en la regulacion de la comunidad bacteriana intestinal, segiin lo demostrado por Zhou
et al., /2018), y también en la mitigacion de la enteritis, como lo indicé (Refstie et al., 2010). Esto
sugiere que la levadura tiene un amplio potencial de aplicacién en la produccion de piensos

acuaticos.
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Nuestros estudios previos han demostrado que la inclusion de 16,2 g/kg de levadura hidrolizada
(YH) en la dieta produce el mejor crecimiento en L. vannamei, y la adicién de 50 g/kg de YH no
tiene un impacto negativo en el crecimiento, pudiendo, de hecho, mejorar la resistencia de L.
vannamei contra Vibrio parahaemolyticus, como se ha sefialado en un estudio de (Amaya et al.,
2007). Considerando la realidad de la produccién y las materias primas disponibles en la industria
de piensos, decidimos emplear 30 g/kg de YH en una fuente dietética de proteinas complejas para
evaluar su impacto en el crecimiento, la actividad de las enzimas digestivas intestinales y la

expresion de genes relacionados con la absorcion de nutrientes en L. vannamei (Yang et al., 2020).

2.8 Aminoacidos y la nutricion del camaron
La nutricion de los camarones en la acuicultura es un aspecto fundamental para garantizar su
crecimiento y salud, los aminoacidos son componentes esenciales de la dieta de los camarones y
desempefian un papel crucial en su desarrollo y metabolismo. Una dieta equilibrada y rica en
proteinas de alta calidad, que proporciona los aminoacidos esenciales en las cantidades adecuadas,
es fundamental para el éxito de la produccion de camarones en la acuicultura. El monitoreo y ajuste
cuidadoso de la dieta son practicas clave para garantizar la salud y el crecimiento 6ptimo de los

camarones en el entorno de cultivo (D’alessandro & Collins, 2021).

2.8.1 Funciones de los aminoacidos
De acuerdo con Li et al. (2021), la funcién principal de los aminoacidos es servir como los
componentes basicos de las proteinas, las proteinas son macromoléculas formadas por la uniéon de
multiples aminoacidos mediante enlaces peptidicos, la secuencia especifica de aminoacidos en una
proteina determina su estructura y, por lo tanto, su funcion. Las proteinas realizan una amplia
variedad de funciones en los organismos, como enzimas, anticuerpos, transportadores, estructuras
celulares y hormonas. En situaciones en las que el organismo necesita energia inmediata, los
aminoacidos pueden ser descompuestos y utilizados como fuente de energia a través de procesos

metabdlicos especificos.

Algunos aminoacidos, como la serotonina y la dopamina, son precursores de neurotransmisores
en el sistema nervioso, estos neurotransmisores desempefian un papel crucial en la comunicacion
entre las células nerviosas. Se suelen utilizar para el mantenimiento y la reparacion de tejidos
corporales, cuando se producen lesiones o dafios en los tejidos, el organismo puede requerir una

mayor disponibilidad de aminoacidos para llevar a cabo la reparacion, también participan en el
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transporte de nutrientes, como el transporte de nitrogeno y otros compuestos a través de la sangre.
Los aminoacidos también pueden actuar como reguladores del equilibrio acido-base en el cuerpo,

ayudando a mantener el pH adecuado en los fluidos biolégicos (Koyama et al., 2018).

2.8.2 Importancia de los aminoacidos en el crecimiento y desarrollo del camaron
Los aminodacidos segun Li et al. (2011), son de suma importancia en el crecimiento y desarrollo
de los animales, debido a su papel central en la sintesis de proteinas y otras funciones metabolicas,
los aminoacidos son los bloques de construccion fundamentales de las proteinas. La sintesis de
proteinas es esencial para el crecimiento celular, a medida que los camarones crecen, sus células
necesitan replicarse y expandirse, lo que requiere una cantidad adecuada de aminoacidos para

construir nuevas proteinas y estructuras celulares (Ji et al., 2023).

Durante las diversas etapas de desarrollo de los camarones, como la larva, el postlarva y el juvenil,
se producen cambios significativos en la estructura de sus drganos y tejidos, los aminoacidos son
esenciales para el desarrollo adecuado de estos 6rganos y tejidos, incluyendo la formacion de
musculos, exoesqueleto, 6érganos sensoriales y organos reproductores. Los camarones al ser
artropodos y tienen un exoesqueleto externo que debe mudarse y endurecerse periodicamente a
medida que crecen, la sintesis de proteinas, incluyendo proteinas estructurales como la quitina, es

fundamental para el proceso de muda y el fortalecimiento del nuevo exoesqueleto (Romero, 2020).

Los aminoécidos segun lo dicho por Reyes (2018), son necesarios para la produccion de huevos y
el desarrollo de embriones en las hembras de camarones, durante la reproduccion, se requieren
grandes cantidades de proteinas para el desarrollo de los huevos y las larvas en desarrollo, también
juegan un papel en la respuesta de los camarones al estrés. En situaciones de estrés, como cambios
en las condiciones de agua, enfermedades o cambios en la temperatura, los aminodcidos pueden

utilizarse para mantener la homeostasis y ayudar en la recuperacion.

De acuerdo con lo citado por Fu et al. (2018), en la acuicultura, es crucial disefiar dietas que
cumplan con los requerimientos especificos de aminoacidos de las diferentes especies de
camarones y etapas de desarrollo, al hacerlo, se puede maximizar el crecimiento y el desarrollo de
los camarones, mejorar la salud y la resistencia a enfermedades, y aumentar la productividad de

las operaciones de cultivo de camarones.
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2.9 Aminoacidos esenciales y no esenciales en la nutricion del camarén
Como lo menciondé Kosakamoto et al. (2022), en la nutricion de animales acuaticos, como los
camarones, es importante comprender cudles son los aminoacidos esenciales y no esenciales, ya
que esto tiene un impacto significativo en la formulacion de sus dietas. Los aminoacidos esenciales
son aquellos que los organismos no pueden sintetizar por si mismos y deben obtenerlos de su dieta,
mientras que los aminoacidos no esenciales son aquellos que el organismo puede sintetizar
internamente a partir de otras moléculas y, por lo tanto, no es necesario proporcionarlos
directamente en la dieta, a continuacion de acuerdo con Pederiva et al. (2022), se enumeran algunos

de los aminoacidos esenciales y no esenciales relevantes en la nutricion de camarones:

2.9.1 Lisina: Impacto en el sabor y la calidad del camaron
La lisina desde el punto de vista de Wachirasiri et al. (2017), es uno de los aminoéacidos esenciales
presentes en los camarones y desempeiia un papel importante en el sabor y la calidad de este
marisco, puede contribuir a mejorar el sabor de los camarones. Se ha observado que la lisina puede
potenciar los sabores umamis y salados en los alimentos, en el caso de los camarones, esto puede
resultar en un sabor mas pronunciado y satisfactorio. La lisina también puede tener un efecto de
reduccion de la amargura en los camarones, algunos compuestos amargos presentes en los
alimentos pueden interactuar con la lisina, lo que reduce la percepcidon de amargura en el producto

final, esto puede hacer que los camarones sean mas agradables al paladar (M. Wu et al., 2023).

La lisina es un componente esencial en la formacion de proteinas, en el caso de los camarones,
contribuye a la calidad de las proteinas presentes en su carne, esto es importante porque los
camarones son una fuente significativa de proteinas en la dieta humana, y la lisina desempefia un
papel clave en la calidad nutricional de este alimento. Aunque el impacto de la lisina en la textura
de los camarones no es directo, su contribucion a la calidad proteica puede influir en la firmeza y
la terneza de la carne de camardn, esto es esencial para mantener una buena textura y sensacion en

la boca al consumir camarones (M. Wu et al., 2023).

La lisina también puede interactuar con otros aminodcidos presentes en los camarones para influir
en el perfil de sabor general, estas interacciones pueden ser complejas y variar segtn la preparacion
y el método de coccion, en pocas palabras, la lisina es un aminoacido importante que afecta
positivamente el sabor, la calidad proteica y posiblemente la textura de los camarones. Su papel

en la mejora del sabor y la reduccion de la amargura puede hacer que los camarones sean mas
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atractivos para los consumidores, beneficiando a la industria acuicultora, contribuyendo asi a su

aceptacion en la gastronomia y la industria alimentaria (Wanlapa et al., 2017).

2.9.2 Metionina: Contribucion al aroma y textura de productos animales
La metionina es un aminodcido esencial que juega un papel importante en la contribucion al aroma
y la textura de productos animales, la metionina contiene un grupo amino que puede participar en
reacciones quimicas durante la coccion y el procesamiento de productos animales. Estas reacciones
pueden resultar en la formacion de compuestos sulfurados volatiles, que son conocidos por aportar
aromas caracteristicos, como notas sulfurosas o a cebolla, a algunos productos animales cocidos.
La metionina también puede interactuar con azucares y aminoacidos reductores durante las
reacciones de Maillard, que son procesos de reaccion quimica que ocurren durante la coccion y
que contribuyen a la formacion de aromas complejos y agradables, también puede influir en la
generacion de compuestos aromaticos durante estas reacciones, lo que afecta el perfil de aroma de

los productos animales cocidos (Deng et al., 2022).

De acuerdo con Deng et al. (2022), la metionina contiene un grupo sulthidrilo (-SH) que puede
formar enlaces disulfuro con otros grupos sulthidrilo presentes en proteinas, estos enlaces disulfuro
pueden contribuir a la estructura tridimensional de las proteinas y, por lo tanto, afectar la textura
de los productos animales, en carnes, por ejemplo, la formacion de enlaces disulfuro puede influir

en la terneza y la firmeza de la carne cocida.

La metionina desempefia un papel relevante en la contribucion al aroma y la textura de productos
animales, su capacidad para formar compuestos sulfurados y enlaces disulfuro, asi como su
influencia en las reacciones de Maillard, son aspectos clave que afectan la calidad sensorial de
productos como carnes y productos lacteos. Estos efectos pueden variar dependiendo de la

cantidad de metionina presente y de las condiciones de procesamiento y coccion (Deng et al.,

2022).

2.9.3 Treonina: Relacion con la textura y sabor en alimentos procesados
La treonina es un aminoacido esencial que puede tener un impacto en la textura y el sabor de
alimentos procesados, en la industria alimentaria, esto es relevante en la formulacion de productos
procesados que requieren la formacion de estructuras proteicas, como embutidos, productos de

carne molida, y productos de panaderia. La treonina y otros aminodcidos influyen en la formacion
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de una red proteica, lo que puede afectar la textura final del producto, también puede influir en la

solubilidad de algunas proteinas (Amador et al., 2022).

La treonina, junto con otros aminoacidos, puede participar en las reacciones de Maillard durante
la coccion y el procesamiento de alimentos, estas reacciones generan una amplia gama de
compuestos aromaticos y sabores complejos que contribuyen al sabor de los alimentos procesados,
como productos horneados, café tostado y alimentos a la parrilla. La treonina se ha asociado con
la percepcion del sabor dulce. Aunque no es un edulcorante en si mismo, se ha observado que
algunos aminoacidos, incluida la treonina, pueden potenciar la percepcion del sabor dulce en los
alimentos. Esta propiedad puede ser aprovechada en la industria alimentaria para reducir la
cantidad de azlcar necesaria en ciertos productos procesados sin comprometer el sabor dulce

percibido (Ramos et al., 2021).

2.10 Influencia de los aminoacidos en las condiciones organolépticas
Los aminoacidos también pueden influir en las condiciones organolépticas de los camarones antes
de su comercializacion, la calidad organoléptica de los camarones vivos o recién capturados puede
ser esencial para garantizar su aceptacion en el mercado. Los aminoacidos, en particular los
aminoécidos libres y los péptidos, pueden contribuir al sabor natural de los camarones vivos o
recién capturados, estos compuestos pueden aportar notas de sabor umami y salinidad que son
caracteristicas de los mariscos frescos y apetitosos, la presencia de aminoacidos puede contribuir

a un sabor mas agradable y auténtico (Wu et al., 2021).

De acuerdo con Pan et al. (2019), los aminoacidos también pueden influir en el aroma fresco y
marino de los camarones, el aroma caracteristico de los camarones frescos esta relacionado con
compuestos volatiles, algunos de los cuales pueden ser generados por la degradacion de
aminodacidos, un aroma fresco y agradable puede ser un indicador de la calidad de los camarones
antes de su comercializacion. Aunque la textura y la firmeza no son propiamente condiciones
organolépticas, son aspectos sensoriales importantes que influyen en la calidad percibida de los
camarones, los aminodcidos, en particular las proteinas ricas en aminodcidos pueden contribuir a
la firmeza y a la textura adecuada de la carne de camardn, una carne firme y jugosa se asocia con

camarones de alta calidad (Rusanova et al., 2022).

Los aminoacidos también pueden estar relacionados con el color natural de los camarones antes

de la comercializacion, los aminoacidos pueden influir en la pigmentacion de los camarones, que
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puede variar segun la especie y la dieta, un color vibrante y natural es un indicador de frescura y
calidad en los camarones. La salud de los camarones antes de su comercializacion es fundamental
para su calidad organoléptica, los aminoacidos son importantes en la respuesta al estrés de los
camarones y pueden ayudar a mantener su vitalidad y calidad antes de la captura o cosecha (Surya

et al., 2023).

En general, los aminoécidos pueden contribuir a la calidad organoléptica de los camarones antes
de su comercializacion al influir en su sabor, aroma, textura, color y resistencia al estrés. La
alimentacion adecuada, la gestion del entorno de cultivo y la manipulacién cuidadosa de los
camarones pueden ayudar a optimizar las condiciones organolépticas antes de la comercializacion,
ademas, la frescura y la calidad de los camarones son factores clave para garantizar una experiencia

culinaria satisfactoria para los consumidores (Rusanova et al., 2022).
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales y equipos

3.1.1 Trabajos de Escritorio
Equipos:

Portatil LENOVO IDEAPAD 3

3.1.2 Trabajos de Campo
Materiales:

- Libreta de apuntes

- Lépiz o boligrafo

- Tubos de 2” PVC

- Codos de 2” PVC

- Uniones de 2” PVC
- Tapones de 2” PVC
- Manguera de plastico
- Uniénen T DE 1”7 PVC
- Llaves de 16mm

- Bridas

- Taladro

- Sierra

- Malla verde

- Tijeras

- Lija

- Cinta Americana

- Baldes20 L

- Jarras medidoras 1 L

Material Biologico:

- 90 especimenes de Litopenaeus vannamei

Software:

- Office 2019
-IBM SPSS Statistics 22

Equipos:

- Equipo de Aireacion (Blower)
- Balanza gramera digital
- Kit de Amonio

- Multiparametros digital

Insumos:

- Alimento balanceado comercial

- Hidrolizados
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- Melaza
- Polvillo de arroz
- Mix bacteriano:

ECUBAC nitrificante (Nitrosomonas,
Nitrobacter)

ECUBAC alta concentracion (B. subtilis,
B. Licheniformis)
ECUBAC DIGEST (B. Subtilis,
B. licheniformis, B.
actinomyces, Lactobacillus spp)
- Vitamina C
- Prokura

- BetaGlucano
3.2 Area de estudio

El area de estudio se llevard a cabo en la Estacion de Maricultura - Acuicultura de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad Técnica de Machala, la cual se encuentra ubicada en la

ciudad de Machala, en la provincia de El Oro, con coordenadas: 3°17 '30 "S 79°54' 50"W.

Figura 1: Vista aérea del area de estudio
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Fuente: Google maps (2023)

3.3 Etapa preexperimental
Para la presente investigacion se realizo la etapa preexperimental en dos secciones. En la parte
uno, se realizd la maduracion del agua tres dias antes de pasar los camarones a los tanques
experimentales, aqui se aplico 250 ml del fermento (Protocolo 1 y 2 de la EMA) y 10 gr de
Vitamina C (4cido ascorbico). Para la segunda parte se realizo la implementacion de un sistema
de oxigenacion para el agua de los tanques, que facilit6 la difusion del oxigeno entre los tanques

de experimentacion donde se sembraron los camarones.

3.3.1 Densidad de Siembra
En este trabajo de investigacion se trabajo con densidad de siembra para todas las unidades

experimentales correspondientes a camaron (Litopenaeus vannamei) de 9 cam/200 It.

3.3.2 Aireacion
Para proveer la cantidad necesaria de oxigeno a los sistemas de investigacion, se implementd un
sistema de distribucion de aire. Inicialmente, el aire se distribuy6 a través de tuberias paralelas de
75 mm, luego se canalizo al area interna de la EMA por una tuberia flexible de 1 pulgada. Este
aire se dirigid6 a un sistema compuesto por mangueras flexibles '2 pulgada, conectados
posteriormente al disco de aireacion. Estas mangueras estaban vinculadas a un sistema central,
alimentado por un Blower regenerativo de 1 Hp, encargado de distribuir de manera uniforme la
aireacion a todos los tanques, cada uno con una conexién independiente. Internamente, el aire se
distribuyé dentro de cada tanque a través de mangueras micro-porosas, generando burbujas
Optimas para la asimilacion de oxigeno. Cada conexion esta equipada con una valvula de

regulacion para controlar el flujo de aire en cada tanque.

3.3.3 Preparacion del agua para el cultivo
Se realizo la preparacion en dos tanques de 1000 litros donde se dejo reposar por 3 dias, aplicando
150 ml de Peroxido de Hidrogeno por tanque/dia para bajar la floracion algal en cada uno de los
tanques. Luego el agua se trato durante 7 dias aplicando cada 2 dias, 1 litro de fermento (Protocolo
1 y 2 de la Estacion de Maricultura-Acuicultura), luego de realizar el proceso de maduracion, se

pasé 1000 litros de agua ya tratada a los tanques de experimentacion de 250 litros.
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3.3.4 Salinidad del Sistema de cultivo
Para poder estandarizar la salinidad del agua, se trabajé con 4 tanques de 650 litros de agua salada
que fue obtenida en via Balosa, canton Machala, en el Laboratorio de propiedad del Ing. Fernando
Bustos, cuya agua cuenta con 23 g/l de salinidad. Misma que se utiliz6 para mantener y preparar

el agua a una salinidad de 11-12 g/l de salinidad.

3.4 Disefio Experimental
Se realizo un disefio experimental completamente al azar (DCA), en donde se va a manipular un
factor de estudio (balanceado normal vs balanceado con hidrolizados) con cuatro tratamientos y
dos réplicas, conformandose doce unidades experimentales (Tanques plasticos con una capacidad
de 250 litros). En la figura se muestra que los tratamientos fueron distribuidos de forma
completamente al azar en las unidades experimentales a nivel de todo el experimento, ya que se

presenta homogeneidad en el material y entorno experimental.

Figura 2: Diserio de Experimentacion de la ubicacion de los Tanques

1A-C
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3.5 Manejo y conduccion del experimento

3.5.1 Establecimiento
Para el trabajo de investigacion se utilizd 12 unidades experimentales (tanques plasticos) que
tienen una capacidad de almacenamiento de 250 litros, los cuales se trabajaron con un volumen de
agua de 200 litros, luego se realiz6 la adaptacion de un sistema de aireacion constante con una

parrilla de manguera microporosa aplicada al fondo de los tanques de experimentacion.

3.5.2 Obtencion del agua y del camaron con peso 0ptimo para pesca
Durante el periodo de experimentacion, el agua utilizada fue suministrada por el laboratorio de
larvas del Ing. Fernando Bustos, situado en el kilometro 15, via Balosa, en la ciudad de Machala,
provincia de El Oro. Ademas, se llevaron a cabo mediciones de pH (7,5), amonio (0 ppm) y se

registro una salinidad de 23 g/1.

Los ejemplares de camardén fueron donados por el estudiante Jordy Negron Merizalde, cuya
camaronera se encuentra ubicada en la parroquia Jumon, en el cantén Santo Rosa, provincia de El
Oro. Se obtuvieron 120 especimenes, los cuales fueron trasladados hasta el lugar de la
investigacion (Estacion de Maricultura-Acuicultura “EMA”). La cantidad de camarones
seleccionados para la investigacion fue de 108 camarones, divididos en un total de 9 camarones
por cada unidad experimental (para una relacion de produccion de 45 cam/m?) con un peso

promedio de 24 gr, una uniformidad del 90% para cada unidad experimental.

3.5.3 Preparacion de fermentos simbioticos
La preparacion del fermento: Protocolo 1 se lleva a cabo en tres fases. En la primera fase, se
comenzo con tomar de 1333.33 ml de agua de cada uno de los tanques experimentales, seguido de
la incorporacion de 1 kg de polvillo de arroz y 8 ml de perdxido de hidrégeno, permitiendo que
repose durante un periodo de 8 horas. En la segunda fase, se introduce una aireacién continua
durante 24 horas. Una vez transcurrido este periodo y con la debida aireacion, se afiaden los
siguientes ingredientes: 5 g de cada producto bacteriano (mezcla bacteriana: ECUBAC nitrificante,
ECUBAC alta concentracion y ECUBAC DIGEST), 50 g de bicarbonato, 5 g de prokura, 5 g de
vitamina C, 5 g de betaglucano, 10 g de tierra de diatomeas y 20 g de melaza. Para la preparacion
del Protocolo 2: melaza en 20 litros de agua se adiciona 800 g de melaza con 27 g de levadura

activa (Saccharomyces cerevisiae).
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3.5.4 Aplicacion de los fermentos simbioticos y monitoreo del experimento
La aplicacion de los fermentos (P1-P2) a los tanques experimentales se inicié en la fase de
preexperimentacion donde se realizé la inoculacion de 250 ml de cada uno de ellos denominado
protocolo 1 y 2 en cada unidad experimental 3 dias antes de iniciar la fase experimental. Una vez
iniciada la experimentacion se realizo la aplicacion de 200 ml del fermento (P1 y P2) cada 48
horas, la cantidad aplicada (ml) va directamente relacionado con los niveles de TAN que presente
cada unidad experimental (El amonio no ionizado o amoniaco (NH3) es la forma de amoniaco
liberado hacia el Medio ambiente. Al aumentar el pH (desde 7.5 a 8.5) y la temperatura (desde 25-
35 °C) se incrementa la forma de amoniaco no-ionizado, el cual es mas tdxico para los camarones)

y por lo tanto se realizo el respectivo ajuste.

De la misma manera se realizé la medicion de los pardmetros de Oxigeno Disuelto, temperatura,
pH, TDS, TAN, salinidad, saturacion de oxigeno y amoniaco no ionizado (NH3), de cada unidad

experimental.

3.5.5 Alimentacion
La alimentacién del camaroén se realizo aplicando el 1.8% de alimento en base a la biomasa inicial,
donde se utiliz6 un balanceado de engorde peletizado con un 35% de proteina con una presentacion

de 2 mm de diametro del balanceado.

Se realizo el proceso de alimentacion en dos dosis, la primera se realiz6 a la mafana (10:00 AM)
y la segunda dosis se realizd en la tarde (14:00 PM), se realiz6 el suministro de alimento en dos

dosis para que el camaron asimile mejor el alimento y no lo desperdicie.

Se trabajo con el producto brindado por la empresa ECUAHIDROLIZADOS S.A,
NUCLEOPROTEIN PREMIX FORMULAS 1A-1B, 2A-2B el cual se adiciono a ¢l balanceado

comercial para preparar las dietas que se us6 durante la experimentacion.

3.6 Variables por medir

3.6.1 Variables dependientes

Se llevaron a cabo las mediciones de las variables dependientes mencionadas en la Tabla 4 en el

camaron adulto de cada uno de los tanques experimentales.
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Tabla 4: Métodos de medicion de las variables dependientes

Variable dependiente

Método de medicion

Calidad y Resistencia del
camarébn a procesos de

coccion con 4 tratamientos

Método de cocciodn al final de cada semana de estudio en todas las
Unidades Experimentales donde se aplico el hidrolizado

NUCLEOPROTEIN PREMIX FORMULAS 1A-1B, 2A-2B.

Calidad y Resistencia del
camarén a procesos de
coccion a dos

concentraciones

Meétodo de coccidn al final de cada semana de estudio en todas las
Unidades Experimentales donde se aplic6 dos contracciones de
hidrolizados en el alimento. Balanceado+Hidrolizado 20gr/kg

Balanceado+Hidrolizado 30gr/kg

3.6.2 Variables intervinientes aleatorias

La medicion de las variables intervinientes descritas en la Tabla 5, fueron realizadas en el agua de

cada una de las unidades experimentales.

Tabla 5: Métodos de medicion de las variables intervinientes aleatorias

Variables intervinientes aleatorias Método de medicion

Temperatura,  Salinidad,

Oxigeno Las variables de tipo cualitativo fueron medidas

Disuelto, Solidos Disueltos Totales del mediante un multiparametro: YSI Pro 2030.

agua y Saturacion de Oxigeno en el

agua

Amonio total del agua

La variable de tipo cualitativo fue medida mediante el

kit de amonio API.

3.6.3 Supervivencia del L. vannamei

Esta medida represent6 la proporcion de animales que lograron sobrevivir de la cantidad

inicialmente sembrada. Para calcular esta medida, se llevo a cabo el vaciado completo de las

unidades experimentales seguido de un recuento manual de los organismos que habian
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sobrevivido. Luego, se determind la relacion entre los animales cosechados y los originalmente

sembrados, multiplicandola por 100, utilizando la siguiente formula:
Sobrevivencia = (animales cosechados / animales sembrados) % 100

3.6.4 Procedimiento estadistico
Para determinar las posibles diferencias estadisticas entre los tratamientos investigados y
comprender donde se encuentran dichas diferencias o similitudes, se aplicaron pruebas de rangos
y comparaciones multiples de Duncan. En caso de que algunos de los supuestos del modelo

paramétrico no se cumplieran, se recurrié al ANOVA de Kruskal-Wallis.

El anélisis estadistico de los datos se llevo a cabo utilizando el software estadistico SPSS version

25 para Windows, con un nivel de confianza del 95% (0=0,05).
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4. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Variacion de los parametros fisicoquimicos durante la experimentacion

4.1.1 Temperatura

Los niveles de temperatura durante la experimentacion se mantuvieron entre los 23-30 °C esto
debido a que los niveles de temperatura Segin Paredes J. & Rodriguez J. (2020) a temperaturas
inferiores a 23 °C, el desarrollo de los camarones es tardio a causa de una disminucion en su tasa
metabdlica. Por otro lado, cuando la temperatura del agua supera los 32 °C, los camarones

experimentan un metabolismo muy acelerado.

Figura 3: Variacion de la temperatura del agua durante el experimento a las 10:00 AM

Momento de medicién: Semana 1

30,0 Tipos de alimenacién

= Balanceado

— Balanceado+Hidrolizado
20g9/kg

e Balanceado+Hidrolizado

30g/k
280 g'kg

260

Medias marginales estimadas

240

22/02/2024 23/02/2024 24/02/2024 25/02/2024

Fecha de medicién
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Medias marginales estimadas

Medias marginales estimadas

Figura 4: Variacion de la temperatura del agua durante el experimento a las 14:00 PM

Momento de medicion: Semana 1

Tipos de alimenacion
Balanceado
100 __ Balanceado+Hidrolizado
' 20g/ky
__ Balanceado+Hidrolizado
30g/ky
280
260
240

22/02/2024 23/02/2024 24/02/2024 25/02/2024

Fecha de medicion

Figura 5: Variacion de la temperatura del agua durante el experimento a las 10:00 AM

Momento de medicién: Semana 2
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Figura 6: Variacion de la temperatura del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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4.1.2 Oxigeno Disuelto
Los parametros de OD (Oxigeno Disuelto) dentro del medio acuatico experimental se mantuvo
por encima de los 5 mg/L, debido a que, durante la temporada mas calida del afio, la temperatura
del agua aumenta, y es mds comun enfrentar problemas debido a concentraciones insuficientes de
oxigeno. Por eso es crucial mantener los niveles de OD >5 mg/L, Segtn Carvajal L. (2014)cuando
la concentracidon de oxigeno disuelto desciende a niveles criticos, los camarones tienden a morir.
Sin embargo, los efectos més comunes de bajos niveles de OD se reflejan en un crecimiento mas

tardio y una susceptibilidad incrementada para una enfermedad.
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Figura 7: Variacion del Oxigeno Disuelto del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 8: Variacion del Oxigeno Disuelto del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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Figura 9: Variacion del Oxigeno Disuelto del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 10: Variacion del Oxigeno Disuelto del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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4.1.3 pH
El pH se mantuvo en niveles basicos, donde oscilaba entre los 7-8.5, es importante mantener el pH
en niveles basicos debido que al no ser controlado y tener un aumento en nuestras unidades
experimentales este pardmetro quimico puede ser letal con niveles de temperatura elevadas y un

TAN (Nitrogeno Amoniacal Total) mayor a 4.

En condiciones de temperaturas elevadas y extremadamente altas, el riesgo de toxicidad aumenta
debido al incremento en la produccion de amoniaco (NH3). El aumento en la descomposicion de
materia organica y la actividad bacteriana que suele ocurrir en ambientes con altas temperaturas

contribuye a este aumento en la concentracion de amoniaco en el agua.

Figura 11:Variacion del pH del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 12: Variacion del pH del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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Figura 13:Variacion del pH del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Medias marginales estimadas
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Figura 14: Variacion del pH del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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4.1.4 Total, de Solidos Disueltos (TDS)
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Figura 15:Variacion de TDS del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Medias marginales estimadas
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Figura 16: Variacion de TDS del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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Figura 17: Variacion de TDS del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 18: Variacion de TDS del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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4.1.5 Salinidad

La salinidad de las unidades experimentales se mantuvo entre los 11-13 g/l, las variaciones
significativas de salinidad pueden afectar significativamente en la salud y el desarrollo del
camaron. Segin Santos O. et al. (2018) los camarones pueden sufrir estrés osmoético debido a la
pérdida de sales y minerales a través de sus membranas, lo que puede interferir en su habilidad
para mantener un equilibrio adecuado de liquidos en su cuerpo y puede resultar en dificultades de

crecimiento y resistencia
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Figura 19: Variacion de Salinidad del agua durante el experimento tomados al inicio y final del

experimento a las 10:00 AM
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Figura 20: Variacion de Salinidad del agua durante el experimento tomados al inicio y final del

experimento a las 10:00 AM
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4.1.6 Nitrogeno Amoniacal Total (TAN)
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Figura 21: Variacion de TAN del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 22: Variacion de TAN del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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Medias marginales estimadas
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Figura 23: Variacion de TAN del agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 24: Variacion de TAN del agua durante el experimento a las 14:00 PM
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4.1.7 Saturacion de Oxigeno

Figura 25: Variacion de Saturacion de Oxigeno en el agua durante el experimento a las 10:00

AM
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Figura 26: Variacion de Saturacion de Oxigeno en el agua durante el experimento a las 14.:00

PM
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Figura 27: Variacion de Saturacion de Oxigeno en el agua durante el experimento a las 10:00
AM
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Figura 28: Variacion de Saturacion de Oxigeno en el agua durante el experimento a las 14.:00

PM
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4.1.8 Amoniaco en el Agua
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Figura 29: Variacion de NH3 en el agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 30: Variacion de NH3 en el agua durante el experimento a las 14:00 PM

Momento de medicion: Semana 1, Hora de medicion: 14:00 PM
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Medias marginales estimadas
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Figura 31: Variacion de NH3 en el agua durante el experimento a las 10:00 AM
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Figura 32: Variacion de NH3 en el agua durante el experimento a las 14:00 PM
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4.1.9 Resistencia del camaron a procesos de coccion con 4 tratamientos

Figura 33: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
Semana 1
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Figura 34: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
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Figura 35: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
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Figura 36: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
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Figura 37: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
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Figura 38: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la
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Figura 39: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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Figura 40: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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Figura 41: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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Figura 42: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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Medias marginales estimadas

Figura 43: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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Figura 44: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la
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4.1.10 Calidad del camaro6n luego del proceso de coccion con 4 tratamientos

Figura 45: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 1
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Figura 46: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 2
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Figura 47: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 1
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Figura 48: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 2
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Figura 49: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 1
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Figura 50: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) en la Semana 2
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Tabla 6: Estadisticos descriptivos del Hidrolizado NUCREOPROTEIN 1A4

Estadisticos .::Iesc:ripnti'\e'osEI

Desv.
M Rango Minimo Maximo Media Desviacidn arianza

Estadistico  Estadistico  Estfadistico  Estadistico  Estadistico  Desv. Error Estadistico Estadistico
Resistencia del camardn 4 2 6 8 6,50 500 1,000 1,000
ala coccion (CM)
Calidad del camardn 4 22,0 G670 89,0 72,500 56000 11,0000 121,000
(CN) (%)
Resistencia del camardn 4 2 1 3 280 500 1,000 1,000
alacoceion (CR)
Calidad del camardn 4 22,0 11,0 33,0 27,500 5,5000 11,0000 121,000
(CR) (%)
M valido (por lista) 4

a. Hidrolizados Utilizados = NUCLEOPROTEIMN REMEX 1A

Tabla 7: Estadisticos descriptivos del Hidrolizado NUCREOPROTEIN 1B

Estadisticos deslt:ripnti'nrcusa

Desv.
I Rango Minimo Maximo Media Desviacion Varianza

Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Desv. Error Estadistico Estadistico
Resistencia del camardn 4 i g 8 8,00 ,ooa 000 000
alacoccion (CH)
Calidad del camardn 4 0 85,0 890 859,000 0000 0000 ,ooa
(TN} (%)
Resistencia del camardn 4 i 1 1 1,00 ,ooa 000 000
alacoccion (CR)
Calidad del camardn 4 0 11,0 11,0 11,000 0000 0000 000
(CR) (%)
M valido (por lista) 4

a. Hidrolizados Utilizados = MUCLEQOPROTEIN REMIX 18
Tabla 8: Estadisticos descriptivos del Hidrolizado NUCREOPROTEIN 24
Estadisticos t:ies'::ripti'n'osa
Desv.
il Rango Minimao Maximo Media Desviacidn Yarianza

Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Desv. Error Estadistico Estadistico
Resistencia del camaran 4 2 G g 7,25 474 957 AT
alacoccion (CH)
Calidad del camardn 4 220 67,0 89,0 80,750 52658 10,5317 110917
(SN (%)
Resistencia del camaran 4 2 1 3 1,75 474 957 AT
alacoccion (CR)
Calidad del camardn 4 22,0 11,0 330 19,250 5,2658 10,5317 110,917
(CR) (%)
Mwvalido (por lista) 4

a. Hidrolizados Utilizados = NUCLEOPROTEIN REMIX 2A
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Tabla 9: Estadisticos descriptivos del Hidrolizado NUCREOPROTEIN 2B

Estadisticos dn‘est:rir.\ti\.'osa

Desv.
M Rango Minimao Maximo Media Desviacion Varianza

Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Estadistico  Desv. Error Estadistico Estadistico
Resistencia del camardn 4 1 7 8 7,60 284 577 333
ala coceion (CM)
Calidad del camardn 4 11,0 78,0 890 83,500 31754 6,3504 40,333
(CN) (%)
Resistencia del camaran 4 1 1 2 1,50 289 BTT 333
alacoccion (CR)
Calidad del camardn 4 11,0 11,0 220 16,500 31754 §,3500 40,333
(CR) (%)
M wvalido (por lista) 4

a. Hidrolizados Utilizados = NUCLECPROTEIM REMIX 2B

La Tabla 10 nos determina que el hidrolizado NUCREOPROTEIN 1B tiene un mejor impacto
en nuestras unidades experimentales a presentar mejores resultados en cuanto a una mejorar
calidad de camarones CN y una mejor resistencia a procesos de coccion. Al tener una calidad de
CN (89,00%) y una resistencia de sobrevivencia a procesos de coccion (8 de cada 9 que fueron

sometidos a las pruebas).

4.1.11 Resistencia del camaron a procesos de coccion a dos concentraciones (20-30

g/kg)
Tabla 11: Resistencia del camarén (CN) en la Semana 1
Resistencia del camarén a la coccién (CN)?
Duncan®
Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
Balanceado 4 2,25
Balanceado+Hidrolizado 4 7,00
20g/kg
Balanceado+Hidrolizado 4 7,25
30g/kg
Sig. 1,000 ,708
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Tabla 12: Resistencia del camaron (CN) en la Semana 2

Resistencia del camarén a la cocciéon (CN)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado 4 ,50

Balanceado+Hidrolizado 4 7,00

20g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 8,00

30g/kg

Sig. 1,000 ,090

En la Tabla 6 y 7 se observa la media de Resistencia del camarén CN (Camar6on Normal).

En la Tabla 6 se observa que los tipos de alimentacion realizados con Balanceado+Hidrolizado
30g/kg (7,25) y Balanceado+Hidrolizado 20g/kg (7,00) obtuvieran la mayor media en resistencia
de camarones normales durante la experimentacion, y el tipo de alimentacion realizo con

Balanceado (2,25) obtuvo la media mas baja en la Semana 1.

En la Tabla 7 se observa que los tipos de alimentacion realizados con Balanceado+Hidrolizado
30g/kg (8,00) y Balanceado+Hidrolizado 20g/kg (7,00) obtuvieran la mayor media en resistencia
de camarones normales durante la experimentacion, y el tipo de alimentacién realizo con

Balanceado (0,50) obtuvo la media mas baja en la Semana 2.
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Figura 51: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la

Medias marginales estimadas

Semana 1

Momento de medicion: Semana 1

Semana 1

Tipos de alimenacion

M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 20g/kg
@ Balanceado

Figura 52: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CN) en la

Medias marginales estimadas

Semana 2

Medias marginales estimadas de Resistencia del camarén a la coccion (CN)

Momento de medicion: Semana 2

Semana 2

Momento de medicion
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Tabla 13: Resistencia del camaron (CR) en la Semana 1

Resistencia del camarén a la coccién (CR)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado+Hidrolizado 4 1,75

30g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 2,00

20g/kg

Balanceado 4 6,75

Sig. ,708 1,000

Tabla 14: Resistencia del camaron (CR) en la Semana 2

Resistencia del camarén a la coccién (CR)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado+Hidrolizado 4 1,00

30g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 2,00

20g/kg

Balanceado 4 6,25

Sig. ,265 1,000

En la Tabla 8 se observa la media de camarones CR (Cabeza reventada) durante la
experimentacion en la Semana 1, donde el tipo de alimentacion realizado con Balanceado (6,75)
tiene la media mas alta, y los tipos de alimentacion realizados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg

(1.75) y Balanceado+Hidrolizado 20g/kg (2,00) obtuvieron la media mas baja.

En la Tabla 9 se observa la media de camarones CR durante la experimentacion en la Semana 2,
donde el tipo de alimentacion realizado con Balanceado (6,25) tiene la media mas alta, y los tipos
de alimentacion realizados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg (1,00) y Balanceado+Hidrolizado

20g/kg (2,00) obtuvieron la media mas baja.
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Figura 53: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la

Medias marginales estimadas

Semana 1

Momento de medicion: Semana 1

Semana 1

Tipos de alimenacién

@ Balanceado
M Balanceado+Hidrolizado 20g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg

Figura 54: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Resistencia del camaron (CR) en la

Medias marginales estimadas

Semana 2

Momento de medicion: Semana 2

Semana 2
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4.1.12 Calidad del camaron luego del proceso de coccion a dos concentraciones (20-30

g/kg)
Tabla 10: ANOVA de la Calidad del camarén (CR)

ANOVA-®
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Resistencia del camarén a Entre grupos 63,500 2 31,750 38,100 ,000
la coccién (CN) Dentro de grupos 7,500 9 ,833
Total 71,000 11
Calidad del camarén (CN) Entre grupos 7972,167 2 3986,083 39,531 ,000
(%) Dentro de grupos 907,500 9 100,833
Total 8879,667 11
Resistencia del camaron a Entre grupos 63,500 2 31,750 38,100 ,000
la coccion (CR) Dentro de grupos 7,500 9 ,833
Total 71,000 11
Calidad del camarén (CR) Entre grupos 7972,167 2 3986,083 39,531 ,000
(%) Dentro de grupos 907,500 9 100,833
Total 8879,667 11

Tabla 11: Niveles de Calidad del camar6n (CR) en la Semana 1 expresado en Porcentaje (%)

Calidad del camaron (CR) (%)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado+Hidrolizado 4 19,250

30g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 22,000

20g/kg

Balanceado 4 75,250

Sig. ,708 1,000
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Tabla 12: Niveles de Calidad del camarén (CR) en la Semana 2 expresado en Porcentaje (%)

Calidad del camaron (CR) (%)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado+Hidrolizado 4 11,000

30g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 22,000

20g/kg

Balanceado 4 91,500

Sig. ,131 1,000

En la Tabla 11 y 12 se muestra los niveles de calidad del camaron en la Semana 1 y 2 en los tres
tipos de alimentacion en las unidades experimentales, la cual se expresa en porcentajes (%).

Para la Semana 1 mostrada en la Tabla 11, el porcentaje de camaron CR (Cabezas reventadas) en
las unidades experimentales alimentadas con los tres tipos de alimento, se observé que las unidades
experimentales suministrado Balanceado (75,250) mostraron lo niveles mas altos de calidad del
camarén CR en comparacion con los que fueron suministrados con Balanceado+Hidrolizado
20g/kg (22,000) y los suministrados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg (19,250).

Para la semana 2 mostrada en la Tabla 12, el porcentaje de camaréon CR en las unidades
experimentales alimentadas con los tres tipos de alimento, se observo que las unidades
experimentales suministrado Balanceado (91,500) mostraron lo niveles mas altos de calidad del
camarén CR en comparacion con los que fueron suministrados con Balanceado+Hidrolizado

20g/kg (22,000) y los suministrados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg (11,000).
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Figura 55: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CR) (%) en la Semana
1

Momento de medicion: Semana 1

50,0 Tipos de alimenacion

[ Balanceado
M Balanceado+Hidralizado 20g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg

Medias marginales estimadas

Semana 1

Figura 56: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CR) (%) en la Semana
2

Momento de medicién: Semana 2

100,0 Tipos de alimenacion

[@ Balanceado
M Balanceado+Hidrolizado 20g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg

Medias marginales estimadas

Semana 2
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Tabla 13: Niveles de Calidad del camar6n (CN) en la Semana 1 expresado en Porcentaje (%)

Calidad del camaréon (CN) (%)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado 4 24,750

Balanceado+Hidrolizado 4 78,000

20g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 80,750

30g/kg

Sig. 1,000 ,708

Tabla 14: Niveles de Calidad del camarén (CN) en la Semana 2 expresado en Porcentaje (%)

Calidad del camarén (CN) (%)?

Duncan®

Tipos de alimentacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

Balanceado 4 8,500

Balanceado+Hidrolizado 4 78,000

20g/kg

Balanceado+Hidrolizado 4 89,000

30g/kg

Sig. 1,000 ,131

En la Tabla 13 y 14 se muestran los niveles de calidad del camaro6n en la Semana 1 y 2 en los tres

tipos de alimentacion en las unidades experimentales, la cual se expresa en porcentajes (%).

Para la Semana 1 mostrada en la Tabla 13, el porcentaje de camarén CN (Camarones Normales)
en las unidades experimentales alimentadas con los tres tipos de alimento, se observd que las
unidades experimentales suministrados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg (80,750) vy
Balanceado+Hidrolizado 20g/kg (78,000) mostraron los mejores niveles de calidad manteniendo
un camaron de primera calidad en manteniendo porcentajes altos de rentabilidad y rendimiento,

en comparacion con la con la unidades alimentadas con la dieta de Balanceado (24,750).
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Para la semana 2 mostrada en la Tabla 14, el porcentaje de camarén CN (Camarones Normales)
en las unidades experimentales alimentadas con los tres tipos de alimento, se observo que las
unidades experimentales suministrados con Balanceado+Hidrolizado 30g/kg (89,000) y
Balanceado+Hidrolizado 20g/kg (78,000) mostraron los mejores niveles de calidad manteniendo
un camaroén de primera calidad en manteniendo porcentajes altos de rentabilidad y rendimiento,
en comparacion con la con la unidades alimentadas con la dieta de Balanceado (8,500).

Figura 57: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) (%) en la Semana
1

Momento de medicion: Semana 1

100,0 Tipos de alimenacién

M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 20g/kg
[ Balanceado

Medias marginales estimadas

Semana 1
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Figura 58: Efecto de los Tipos de Alimentacion en la Calidad del camaron (CN) (%) en la Semana
2

Momento de medicion: Semana 2

100,0 Tipos de alimenacion

M Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
M Balanceado+Hidrolizado 20g/kg
[ Balanceado

Medias marginales estimadas

Semana 2

4.1.13 Dietas realizadas con los 4 Tratamientos

Se llevaron a cabo cuatro tipos de tratamientos en la alimentacion estandar del camarén, utilizando
diferentes hidrolizados: NUCREOPROTEIN 1A, NUCREOPROTEIN 1B, NUCREOPROTEIN
2A y NUCREOPROTEIN 2B. Los resultados revelaron diferencias significativas en cuanto a la
calidad y resistencia del camaroén entre los diferentes tratamientos, siendo el NUCREOPROTEIN

1B el que arrojo6 los mejores resultados.

En cuanto a la calidad del camaroén, se encontré que el tratamiento con NUCREOPROTEIN 1B
produjo un porcentaje de calidad del 89%. Esto sugiere que la inclusion de este hidrolizado en la
dieta estandar del camardn contribuye positivamente a la calidad general del producto final, lo que

podria traducirse en beneficios tanto para los productores como para los consumidores.

En términos de resistencia del camaron a la coccion, se observd que en el tratamiento con
NUCREOPROTEIN 1B, 8 de cada 9 camarones sembrados pasaron las pruebas de coccion. Este

resultado indica una notable resistencia del camaron a condiciones de coccion.
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4.1.14 Dietas realizadas con los 2 Tipos de Concentracion

Con la inclusion de este aditivo se ha comprobado el beneficio de los hidrolizados en el
balanceado, donde los dos tratamientos realizados con BalanceadotHidrolizado 30g/kg y
Balanceado+Hidrolizado 20g/kg, mostraron las mejores tasas de Calidad y Resistencia en las
unidades experimentales, lo que nos detalla que podemos tener un mejor rendimiento en nuestra
produccion de camardén dando como resultado porcentajes de rendimiento mayores al 78% en

cuestion con los tratamientos realizado solo con una dieta estandar de balanceado comercial.

Lo que nos genera mantener una mejor calidad del producto final al momento de la cosecha y

mantener un mejor precio que genera una mejor rentabilidad para el productor.

Segliin (Jinetal.,2018) lainclusion de 10 g/kg de hidrolizados en la alimentacion puede fortalecer

el sistema inmunoldgico y potenciar la inmunidad de Litopenaeus vannamei.

Segtn (Yang et al., 2020) empleo 30 g/kg de hidrolizados sobre fuente de proteinas complejas en
la dieta, donde analizo cémo afecta al crecimiento, la actividad de las enzimas digestivas
intestinales y la expresion de genes vinculados con la absorcion de nutrientes en Litopenaeus

vannamei.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones
e La alimentacion con Balanceado+Hidrolizado 20g/kg y Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
mostraron los mejores resultados en las unidades experimentales, debido a sus grandes
resultados en cuanto a calidad, ya que se mantuvo porcentajes por encima del 78% en los
dos tipos de alimentacidn, esto nos permitira tener un camardn con excelente rendimiento
durante su proceso en la planta procesadora.
e La alimentacion con Balanceado+Hidrolizado 20g/kg y Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
presentan una mejor resistencia a los procesos de coccion, brindando un mejor producto al
mercado internacional en comparacion con el camaron alimentado con una dieta estandar

de Balanceado sin aditivos.
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La alimentacion con Balanceado+Hidrolizado 20g/kg y Balanceado+Hidrolizado 30g/kg
mostraron mejoras significativas en la calidad de los camarones en la fase de evaluacion
en la planta procesadora y por lo tanto un mejor rendimiento en libras para el productor.

En conclusion, los resultados obtenidos de esta investigacion sugieren que la inclusion de
hidrolizados en la alimentacion estandar del camardn puede tener un impacto significativo
en la calidad y resistencia del producto final. Especificamente, se observé que el uso del
hidrolizado NUCREOPROTEIN 1B produjo los mejores resultados tanto en términos de
calidad como de resistencia del camarén. Ademas, estos resultados apuntan hacia el
potencial de los hidrolizados como una estrategia prometedora para mejorar la calidad y

competitividad de la produccion de camarones en la industria acuicola.

5.2 Recomendaciones

Realizar la aplicacion de Hidrolizados en el balanceado en un periodo no mayor a 5 dias,
debido a que estos pueden tener un impacto negativo sobre la calidad del agua o la sobre
concentracion de nutrientes.

Al ser los hidrolizados de pescado, calamar, levadura un producto de uso nuevo como
aditivo del balanceado de camarén en su etapa final es decir unos dias antes de entregarlo
a la planta de procesamiento, se recomienda mas investigaciones en cuanto a su aplicacion
en diferentes condiciones.

Aplicar los Hidrolizados en el balanceado durante los dias finales antes de realizarse la
cosecha completa del camaron para obtener mejores beneficios en los procesos en planta.

Manejar con mucho cuidado las concentraciones de Hidrolizados a utilizar durante el
tratamiento, siempre se debe ir de la mano con la concentracion sugerida por el fabricante

del producto.
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7. ANEXOS

Anexo 1: Andlisis y tratamiento del agua previo a la investigacion.
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Anexo 3: Obtencion del agua salada y del camaron

Anexo 4: Preparacion del Balanceado+Hidrolizado y fermentos para la experimentacion
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Anexo 6: Aplicacion de las dietas en las unidades experimentales

i A e

77



Anexo 8: Toma de TAN en las unidades experimentales con el kit API
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Pruebas de Coccion Tanque 14 Semana 1

Anexo 10
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Anexo 11: Pruebas de Coccion Tanque 1B Semana 1
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Anexo 12: Pruebas de Coccion Tanque 24 Semana 1
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Pruebas de Coccion Tanque 2B Semana 1

Anexo 13
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Anexo 14: Pruebas de Coccion Tanque 14 Semana 2
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Anexo 15: Pruebas de Coccion Tanque 1B Semana 2
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Pruebas de Coccion Tanque 24 Semana 2

Anexo 16.
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Pruebas de Coccion Tanque 2B Semana 2

7

Anexo 1
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Anexo 18: formulacion del Hidrolizado utilizado en las dietas

NUCLEOPROTEIN PREMIX 1

INGREDIENTE Ke %

AGUA 5 16%

BETAGLUCANO 2,5 8%

AC. ASCORBICO 3 10%

EXTRACTO DE PARED CELULAR DE LEVADURA PASTA 11 35%
SOLUBLE DE ATUN HIDROLIZADO 3% GRASA 10 32%

31,5 100%

NUCLEOPROTEIN PREMIX 1B

INGREDIENTE Kg i)

AGUA 5 16%

LEVADURA HIDROLIZADA INTEGRA 2,5 8%

AC. ASCORBICO 3 9%

SOLUBLE PESCADO BOTELLA HIDROLIZADO 10% GRASA 11 34%
HARINA DE KELP 10 31%

PEGANTE ALGA 0,7 2%

32,2 100%

NUCLEOPROTEIN PREMIX 2

INGREDIENTE Kg %

AGUA 10 21%

LEVADURA AGOTADA DE CERVEZA LIQUIDA (FRESCA) 10,5 22%
AC. ASCORBICO 3 6%

EXTRACTO de ascophyllum nodosum FEED GRADE 6 13%
SOLUBLE DE ATUN HIDROLIZADO 3% GRASA 8 17%
ACIDOS BILIARES CHINO (RUNEON) 9 19%

CALCIO LIQUIDO (MARCA GRUPO GRANDE) 1 2%

47,5 100%

NUCLEOPROTEIN PREMIX 2B

INGREDIENTE Kg %

AGUA 4 8%

LEVADURA HIDROLIZADA INTEGRA 2,5 5%

AC. LACTICO 3 6%

HIDROLIZADO DE HARINA DE KRILL 9 18%

ACEITE DE KRILL 1 2%

SOLUBLE DE ATUN HIDROLIZADO 3% GRASA 17 34%
EXTRACTO de ascophyllum nodosum FEED GRADE 14 28%
50,5 100%
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Anexo 19: Diferencias entre los camarones CN Y CR

Anexo 20: Diferencias entre los camarones CN Y CR

88



Anexo 21: Tiempo y temperatura de coccion recomendada
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Anexo 22: Informe de andlisis de Hidrolizados

INFORME DE ENSAYOS

Garantizamas su confiansa
[Fecha de Informe: 12/12/2018 [Orden: 7547 I Informe: 6757-18 [Pagina: (V- S|
VARGAS FARIAS CRISTIAN JAVIER
KM 19 1/2 VIA DAULE
4546636 E. Mail:
e Alimento: PRODUCTOS DE LA F s 05/12/2018
Tipo de Producto: {HIDROLIZADO 1Céd. de Laboratorio: PC-C-604-05-12-18
Cantidad Recibid: Tde il {Muestreo: Realizado por el cliente
Condicién: {Normales, Envase pléstico
: HIDROLIZADO DE PESCADO NUCLEOPROTEIN PREMIX LOTE K2 27/11/18
Fecha de Elab. = IFecha de Exp. i =
C: Declarado: - Lote: - {Forma de conservacién: b
Presentaciones: 43
Material de envase: -
| RESULTADOS _
| SIS
|Fecha de Andlisis 05/12/2018 |Pagina R 38-5.10: HPLC-1502
Condici I 1 | Temperatura: 22°C - 33°C Humedad Relativa: 24%- 62%
Pardmetros Resultados **Requisitos Método de Referencia
Ac. Butirico C4:0 §/100g - MMQ-HPLC-09
Ac. Caproico C6:0 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Caprilico €8:0 g/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac- Caprico C10:0 8/100g 0,000 - * MMQ-HPLC-09
Ac. Undecanoico C11:0 £/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Laurico C12:0 /1008 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Miristoleico C14:1 8/100g 0,059 - MMQ-HPLC-09
Ac. Tridecanoico C13:0 8/100g 0,000 v MMQ-HPLC-09
Ac. EPA C20:5 (Omega 3) 8/100g 0473 - MMQ-HPLC-09
Ac. C15:1 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Alﬁl.;;olinlco €18:3 n3 &/100g 0,036 2 MMQ-HPLC-09
IDHA €22:6 (Omega 3) g/100g 1,094 - MMQ-HPLC-09
Ac. Miristico C14:0 /1008 0,099 - MMQ-HPLC-09
Ac. Palmitoleico C16:1 /1008 0,348 - MMQ-HPLC-09
Ac. Araquidénico C20:4 né 8/100g 0,079 - MMQ-HPLC-09
Ac. C16:1 Trans 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Linoleico C18:2 Omega 6 /100g 0,146 - MMQ-HPLC-09
Ac. Pentadecanoico C15:0 g/100g 0,102 - MMQ-HPLC-09
Ac. Linoeladico C 18:2 Trans 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac.C17:1 g/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
&
Direccién Laboratorio Matriz: Parque Industrial Calforia 1, Calle Arq. Modesto o Rivaanai,
Edio Comercial 3 ocal AAK 1 ¥ via 8 Do,
PBX. Matriz: (5934) 2103206 . Teldfonos Parque Califomia 1: 2103017 /2103026 ext. 235 Cel 0998078518
Direccién Laboratorio de Microbiologia: Parque Industrial Calfomia 2, Bodega
Km. 11 %viaa

R02-5.10 Rev.05 14/11/18

Teléfono: (5934) 2 103365 ext. 101. Tekéfonos Parque California 2: 2 103

90

Daule.
199 ext. 443




INFORME DE ENSAYOS

Garantizames su conflanse
[Fecha de Informe: 12/12/2018 [Orden: 7547 [ informe: 6757-18 : 23
Pardmetros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Ac. C20:3 Omega 6 g/100g 0,057 - MMQ-HPLC-09
Ac. Palmitico C16:0 8/100g 2,227 7 MMQ-HPLC-09
Ac. Oleico C18:1 (Omega 9) g/100g 1,723 ~ MMQ-HPLC-09
Ac. Elaidico C18:1 (trans) 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. C20:2 g/100g 0,013 - MMQ-HPLC-09
Ac. Margarico C17:0 8/100g 0,127 - MMQ-HPLC-09
Ac. Estedrico C18:0 8/100g 0,532 - MMQ-HPLC-09
Ac. C20:1 g/100g 0,029 - MMQ-HPLC-09
Ac. C22:2 8/100g 0,000 “ MMQ-HPLC-09
Ac. Araquidico C20:0 8/100g 0,074 - MMQ-HPLC-09
Ac. C22:1 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac, C22:0 8/100g 0,000 S MMQ-HPLC-09
Ac. Nervénico C24:1 £/100g 0,033 - MMQ-HPLC-09
Ac. Tricosanoico C23:0 8/100g 0,000 - MMQ-HPLC-09
Ac. Lignocérico €24:0 §/100g 0,000 = _MMQ-HPLC-09
Ac. Grasos Saturados g/100g 3,16 - MMQ-HPLC-09
Ac. Grasos Monoinsaturados 8/100g 219 - MMQ-HPLC-09
Ac. Grasos Polinsaturados 8/100g 1,90 -+ MMQ-HPLC-09
Omega 3 8/100g 1,60 & MMQ-HPLC-09
Omega 6 8/100g 0,282 - MMQ-HPLC-09
Ac. Grasos Trans 8/100g 0,00 - MMQ-HPLC-09
Acido Aspértico 8/100g 172 - MMQ-HPLC-12
Serina 8/100g 137 - MMQ-HPLC-12
Acido Glutdmico g/100g 1,92 -- MMQ-HPLC-12
Histadina 8/100g 1,52 - MMQ-HPLC-12
Glicina 8/100g 2,59 - MMQ-HPLC-12
Arginina 8/100g 1,63 - MMQ-HPLC-12
Treonina §/100g 131 - MMQ-HPLC-12
Alanina 8/100g 2,07 - MMQ-HPLC-12
Matriz: Industrial Califomia 1, Calle Arg. Modesto dl;lm
Direccién Laboratorio Parque i %‘Amm.
PBX. Matriz: (5934) 2103206 . Teléfonos Parque Califomia 1: 2103017 /2103026 ext. 235 Cel.: 0998078518
D44
= Direccién Laboratorio de Microbiologia: Parque Industrial %ﬁ%m
Teléfono: (5334) 2 103365 ext. 101. Teléfonos Parque Califoria 2: 2 103199 ext. 443
E-mall: .com
b i .com
e
lorena.a .com
www.laboratoriosavve.com
R02-5.10 Rev.05 14/11/18 B3 Loboratorios AWE
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Garantinamas su confiansa

INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de Informe: 12/12/2018

|Orden:

7547 T

Informe: 6757-18 3 3/3

R02-5.10 Rev.05 14/11/18

MMQ-HPLC-12
Cistina §/100g 1,03 - MMQ-HPLC-12
Tirosina 8/100g 1,04 - MMQ-HPLC-12
Valina 8/100g 134 - MMQ-HPLC-12
Metionina 8/100g 1,15 - MMQ-HPLC-12
Lisina 8/100g 1,73 - MMQ-HPLC-12
Isol 8/100g 1,20 2 MMQ-HPLC-12
Leucina 8/100g 1,63 o MMQ-HPLC-12
Fenilalanina 8/100g 1,14 & MMQ-HPLC-12
26,00
| OBSERVACIONES |
“Una vez emitido el informe final, bajo ningtin se realizaran, modificaci por el i6n del valor de incertidumbre o cambio de
Requisitos”
Se podran realizar modifi al pi d hunﬁmemdospuésdememlﬁén,aenpdéndethsmmdadgsrunhtoﬂaslo
nﬂdunopornnwstemtécnlmvﬂldo,de do al criterio del lab
Estos corr ala lizad.
La contra se alm en el lab por 3
thlbldx su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A,
y no se dentro del Alcance de Acreditacion de A2LA y SAE.
Losmﬂmpundosporllniliﬂsdeh(s) (s) son idas en los archivos del lat io por 5 aiios
Vilido solo el Informe Original
QJF. Paola Avilés
Direccién Laboratorio Matriz: Parque Industrial Califoria 1, Calle qunh
ASNLM 4AKm.11 %aviaa Daule.
PBEX. Matriz: (5934) 2103206 . Teléfonos Parque Califomia 1: 2103017 /2103026 ext. 235 Cel.: 0998078518
[l de Parque Industrial Califomia 2, Bod
Knu%% vﬁelg‘Dah.

Teléfono: (5934) 2 103365 ext. 101. Teléfonos Parque Califomia 2: 2 103199 ext. 443
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Anexo 23: Tabla de parametros tomados durante la experimentacion

TOMA DE PARAMETROS
Oxi Sat Resi | Ca
Ta ge ura Resi | Ca | sten | lid
Se H | Tipode Tem T | T/ Sali N
nq Fec no cion sten | lid | cia | ad
ma or | alimenta pera D | A | nid H
ue ha Dis H de cia |ad | CR |CR
na a cioén tura S |N| ad 3
S uel Oxig CN |CN
to eno
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 22/ , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 819 11, 4
C 1 | 024 do 581293 (3|3 |1| 80 91 | 9
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 812 11, 4
R1 1 | 024 20g/kg 571292 0|0 |1| 60 85 | 6
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | a. lizado 718 11, 4
R2 1 | 024 30g/kg 541291 |7 |3|1| 70 98 | 3

93




1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 22/ 2, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 6| 4 12, 6
C 1 | 024 do 571290 |80 40 | 91 |9
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro 2, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 7| 4 12, 4
R1| 1 | 024 20g/kg | 54| 289 |6 | 2 42 | 8 |1
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro 3, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 8|5 13, 4
R2 | 1 | 024 30g/kg | 54| 286 |19 59 | 93 | 5
1
0:
Se 0 711 ,
ma | 22/ | 0 2, 0
2A- | na | 2/2 | a. | Balancea 8|7 11, 9
C 1 | 024 do 7,0 290 |2 | 6 60 | 11 | 4

94




1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro 2, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 8|7 11, 9
R1| 1 |024 20g/kg | 6,8 293 |0 | 5 60 | 12 | 6
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro 2, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 6|8 11, 7
R2 | 1 | 024 30g/kg | 76| 293 |9 |5 70 | 78 | 2
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 22/ 2, 0
2B- | na | 2/2 | m | Balancea 8|5 11, 9
C 1 | 024 do 656290 1|5 40 | 102 | 2
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro 2, 0
2B-| na | 2/2 | a. lizado 8| 6 11, 4
R1| 1 |024 20g/kg | 54 | 29,0 |4 | 5 40 | 107 | 9
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1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro 2, 0
2B-| na | 2/2 | m lizado 7|6 11, 7
R2 | 1 | 024 30g/kg | 6,9 289 |0 |1 50 | 81 | 2
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 22/ | 0 3, 1
1A- | na | 2/2 | P | Balancea | 11, 8|4 0
C 11024 | M do 0 | 30,040 88 |5
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro 3, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 810 0
R1| 1 |024 | M| 20g/kg |65|3L0 |00 183 | 3
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro 3, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 812 0
R2 | 1 |024 | M| 30g/kg |65]| 306 |0]|9 97 |0
22/ | 1
1B- | Se | 2/2 | 4: | Balancea 711 ,
C |ma|024 |0 do 7,5 | 31,0 4, 88 |0
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na 0 710 8
1 P 2|0 6
M
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 8|5 5
R1 1 /024 | M 20g/kg 6,0 31,0 |11 114 | 3
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B-| na | 2/2 | P lizado 810 0
R2 | 1 |024 | M| 30g/kg |55]| 308 |0]| 8 85 |2
1
4.
Se 0 711 ,
ma| 22/ | 0 , |3, 1
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 913 2
C 11024 | M do 541300 |0| 6 107 | O
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2A- | na | 2/2 | P lizado 8|2 1
R1| 1 |024 | M| 20g/kg |50 308 |5]| 6 83 |3
Se 1 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 4: | do+Hidro , |13, 0
2A- | na | 212 |0 lizado 717 8
R2 | 1 (024 |0 30g/kg | 4,730,810 74 | 3
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X ©

1
4:
Se 0 711 ,
ma | 22/ | 0 3, 1
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 8|0 1
C 1 1024 | M do 511314 |3 | 4 80 | 3
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro 2, 1
2B-|na | 2/2)|P lizado 916 3
R1 1 1024 | M 20g/kg 53| 31,0 | 1|6 79 |1
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro 3, 1
2B-| na | 2/2 | P lizado 8|0 0
R2 1 1024 | M 30g/kg 521311 |14 82 | 6
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 22/ 2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 819 11, 4
C 1 | 024 do 58293 |3]| 3 80 91 | 9
22/ | 1
1A- | Se | 2/2 | 0: | Balancea 711 11, ,
R1 | ma | 024 | 0 | do+Hidro | 5,7 | 29,2 2, 60 | 8 |0
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na 0 lizado 8| 2 4
1 a. | 20g/kg 0|0 6
m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro , |2, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 71| 8 11, 4
R2 | 1 | 024 30g/kg | 54| 291 |7 | 3 70 | 98 | 3
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 22/ , | 2, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 6| 4 12, 6
C 1 | 024 do 571290 |80 40 | 91 |9
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 22/ do+Hidro , |2, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 7| 4 12, 4
R1 1 | 024 20g/kg 54| 289 6| 2 42 8 |1
22/ | 1
1B- | Se | 2/2 | 0: | Balancea 711 13, ,
R2 | ma | 024 | 0 | do+Hidro | 5,4 | 28,6 | , | 3, 59 | 93 | O
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na 0 lizado 8|5 4
1 a. | 30g/kg 1]9 5
m
1
4.
Se 0 711 ,
ma| 22/ | 0 , |3, 1
1A- | na | 2/2 | P | Balancea | 11, 81| 4 0
C 1 1024 | M do 0 30,0 | 4]0 88 | 5
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 810 0
R1 1 1024 | M 20g/kg 65|31,0 (0|0 183 | 3
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |13, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 812 0
R2 1 1024 | M 30g/kg 6,5 306 | 0] 9 97 | 0
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 22/ | O , |4, 0
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 710 8
C 1 1024 | M do 75131020 88 | 6
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 8|5 5
R1 1 1024 | M 20g/kg 6,0 310 |11 114 | 3
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B-| na | 2/2 | P lizado 8|0 0
R2 | 1 | 024 | M| 30g/kg |55]|308|0]8 85 | 2
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 22/ | 0 , |3, 1
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 913 2
C 1 1024 | M do 541 30,0 | 0| 6 107 | O
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2A- | na | 2/2 | P lizado 8| 2 1
R1 1 1024 | M 20g/kg 50| 30,8 | 5|6 83 | 3
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 717 8
R2 | 1 |024 | M 30g/kg 471308 | 1|0 74 | 3
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 22/ | 0 , 13, 1
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 8|0 1
C 1 /024 | M do 51| 31,4 |3 |4 80 |3
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |2, 1
2B-|na | 2/2)|P lizado 916 3
R1| 1 024 | M| 20g/kg |53]|31,0 (1|6 79 |1
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 22/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2B-| na | 2/2 | P lizado 8|0 0
R2 | 1 024 M| 30g/kg |52|31,1 1|4 82 | 6
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 23/ , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea | 11, 81| 2 9
C 1 | 024 do 9 | 294 |15 183 | 5
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , |1, 1
1A- | na | 2/2 | a. lizado 11, 819 0
R1| 1 |024 20g/kg 3 1294|419 173 | 1
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m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , |2, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 711 8
R2 | 1 | 024 30g/kg | 93] 291 |63 143 | 3
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 23/ , |1, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 819 9
C 1 | 024 do 781295 |28 121 | 8
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , | 2, 1
1B- | na | 2/2 | m lizado 9|4 1
R1| 1 |024 20g/kg | 7561295 |0 |0 116 | 6
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
1B- | na | 2/2 | a. lizado 818 5
R2 | 1 | 024 30g/kg | 6,9 | 289 | 5| 8 106 | 1
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m
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 23/ , | 2, 0
2A- | na | 2/2 | m | Balancea 6| 4 6
C 1 | 024 do 6,3 289 8|3 97 |9
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , |2, 1
2A- | na | 2/12 | m lizado 8|4 0
R1| 1 | 024 20g/kg | 6,0 293 |4 | 0 93 | 3
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , |2, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 715 8
R2 | 1 | 024 30g/kg | 56 | 294 |4 | 2 86 |1
1
0:
Se 0 711 ,
ma | 23/ | 0 , | 2, 0
2B- | na | 2/2 | a. | Balancea 8|1 9
C 1 | 024 do 581292 |05 88 | 2
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m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , | 2, 1
2B- | na | 2/2 | m lizado 9|1 1
R1| 1 |024 20g/kg | 521292 1|7 |2 80 |6
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 23/ do+Hidro , |2, 0
2B-|na | 2/2 | m lizado 6|1 7
R2 | 1 | 024 30g/kg | 52| 294 |8 |8 |2 81 |1
1
4:
Se 0 711 ,
ma | 23/ | 0 , |2, 0
1A- | na | 2/2 | P | Balancea 8|3 9
C 1 /024 | M do 64298 0|4 |2 99 |5
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 8| 2 9
R1| 1 024 | M| 20g/kg |58| 298 |2|8]|2 99 |9
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 8|5 9
R2 | 1 (024 | M| 30g/kg |56| 296 |00 86 |4
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 23/ | 0 , |2, 1
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 8|4 1
C 1 /024 | M do 54| 303 |6 |7 84 | 2
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , |2, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 719 9
R1| 1 (024 | M| 20g/kg |56]| 302 |9 6 88 | 6
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B-| na | 2/2 | P lizado 8|4 1
R2 | 1 (024 | M| 30g/kg |50]| 302 |8|5 79 | 6
1
4:
Se 0 711 ,
ma | 23/ | 0 , |2, 0
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 719 7
C 1 /024 | M do 451|295 | 0| 3 70 | 5
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
2A- | na | 2/12 | P lizado 81| 8 9
R1 1 1024 | M 20g/kg 4,71 30,0 | 1] 2 73 | 9
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , |1, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 8|0 9
R2 | 1 |024 | M 30g/kg 46 1 30,1 |0 | 9 72 | 7
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 23/ | 0 , | 2, 1
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 8|6 0
C 1 1024 | M do 451303 |49 71 | 7
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 1
2B-| na | 2/2 | P lizado 916 2
R1 1 1024 | M 20g/kg 451 30,1 |2 | 8 71 | 6
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 23/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
2B-| na | 2/2|P lizado 716 8
R2 | 1 |024 | M 30g/kg 4,71 30,3 |1 | 6 74 |1
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1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 24/ , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 4 | 8 3
C 1 | 024 do 5651279 |3 3 105 | 7

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 24/ do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 2/2 | m lizado 8| 2 0
R1| 1 | 024 20g/kg | 591|282 |7 |6 9 |0

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ do+Hidro , |3, 2
1A- | na | 2/2 | m lizado 03 6
R2 | 1 | 024 30g/kg | 56 | 284 |0 | 1 95 | 8

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 24/ s |2 1
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 916 0
C 1 | 024 do 57275 |36 93 |9
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ do+Hidro , |3, 3
1B- | na | 2/2 | m lizado 0|8 0
R1| 1 |024 20g/kg | 58 | 278 |7 | 1 94 |0

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 24/ do+Hidro , | 4, 2
1B-| na | 2/2 | m lizado 910 3
R2 | 1 | 024 30g/kg | 521|284 3|0 85 |1

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 24/ , | 2, 1
2A- | na | 2/2 | m | Balancea 719 4
C 1 | 024 do 521281 |48 85 |9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ do+Hidro , |13, 2
2A- | na | 2/12 | m lizado 0|4 8
R1| 1 | 024 20g/kg | 5,7 | 285 |2 | 7 93 | 2
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ do+Hidro , |3, 3
2A- | na | 2/2 | m lizado 1|8 5
R2 | 1 | 024 30g/kg | 59| 276 |6 | 4 9% | 8

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 24/ vl 2 2
2B- | na | 2/2 | m | Balancea 8|8 0
C 1 | 024 do 6,0 278 |90 9% | 3

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 24/ do+Hidro , |3, 1
2B- | na | 2/2 | m lizado 8|3 9
R1| 1 |024 20g/kg | 53| 284 |6 | 1 87 | 8

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ do+Hidro , |13, 2
2B-|na | 2/2 | m lizado 0] 2 6
R2 | 1 | 024 30g/kg | 57| 280 (0|9 94 | 2
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 24/ | O , |2, 1
1A- | na | 2/2 | P | Balancea 6|9 0
C 11024 | M do 531|260 |5 |1 77 | 6
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |2, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 716 1
R1| 1 |024|M | 20g/kg |6,4| 261 |0 4 94 |9
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |2, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 718 2
R2 | 1 (024 | M| 30g/kg |56| 263 |13 82 |4
1
4:
Se 0 711 ,
ma | 24/ | 0 vl 2 1
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 6|7 1
C 1 /024 | M do 571|273 |53 85 | 8
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B-| na | 2/2 | P lizado 8| 2 8
R1| 1 (024 | M| 20g/kg |58| 274 |6 |5 84 |5
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B-| na | 2/2 | P lizado 717 5
R2 1 1024 | M 30g/kg 4,71 274 |7 | 4 67 | 2
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 24/ | O , 13, 1
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 819 5
C 1 /024 | M do 50| 264 | 1|0 70 | 5
1
4.
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
2A- | na | 2/2 | P lizado 01 3
R1| 1 (024 | M| 20g/kg |52]| 266 |0 2 73 |9
1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , | 2, 3
2A- | na | 2/2 | P lizado 2|2 6
R2 1 1024 | M 30g/kg 541 26,7 | 0| 7 77 | 8
1
4:
Se 0 711 ,
ma | 24/ | 0 o2 1
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 919 9
C 1 /024 | M do 521269 |00 73 | 6
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , | 2, 1
2B- | na | 2/2)|P lizado 8|4 6
R1 1 1024 | M 20g/kg 531266 |4 | 2 74 | 8
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 24/ | 0 | do+Hidro , |2, 1
2B-|na | 2/2)|P lizado 6| 8 1
R2 | 1 024 | M| 30g/kg |45| 267 |6 |9 64 |4
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 25/ v |2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 41 3 11, 5
C 1 | 024 do 541224 |7 | 8 30 | 77 | 5
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , | 2, 1
1A- | na | 2/2 | m lizado 81| 3 11, 2
R1| 1 | 024 20g/kg | 6,2 223 3|0 20 | 104 | 3
Se 1 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0: | do+Hidro , |1, 0
1A- | na | 2/2 | 0 lizado 8|8 10, 6
R2 | 1 (024 | 0 30g/kg | 631|229 |4 |5 80 | 97 | 5
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a.
m
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 25/ , |1, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 6| 2 10, 8
C 1 | 024 do 56 | 23,7 |2 | 8 20 | 86 | 4
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , |2, 1
1B- | na | 2/12 | m lizado 719 11, 1
R1| 1 | 024 20g/kg | 52| 239 | 5| 3 90 8 |5
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , |3, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 51| 3 12, 7
R2 | 1 | 024 30g/kg | 54| 241 |3 |5 30 | 84 |1
Se 1 711 ,
ma | 25/ | O: , | 2, 0
2A- | na | 2/2 | 0 | Balancea 51| 8 11, 7
C 110240 do 551234 |7 |6 80 | 105 | 4
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a.

m

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , |2, 1
2A- | na | 2/2 | m lizado 718 11, 0
R1| 1 | 024 20g/kg | 56| 235 |2 |0 70 | 95 | 4

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , | 2, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 719 11, 1
R2 | 1 | 024 30g/kg |58 | 237 |7 |5 9 | 94 |2

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 25/ , |2, 0
2B- | na | 2/2 | m | Balancea 6|5 11, 9
C 1 | 024 do 521238 6|0 40 | 85 | 3
Se 1 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0: | do+Hidro , | 2, 0
2B-| na | 2/2 | 0 lizado 5|5 11, 7
R1| 1 (024 |0 20g/kg |59 | 236 |7 | 8 50 | 96 | 5
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a.
m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 25/ do+Hidro , |2, 0
2B- | na | 2/2 | m lizado 5|5 11, 6
R2 | 1 | 024 30g/kg 531235 |0 8 50 87 |3
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 25/ | O , |3, 0
1A- | na | 2/2 | P | Balancea 2|0 3 11, 89,
C 1 1024 | M do 81| 235 |9 | 2 118 | 9 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/12 | P lizado 6| 6 8 67, 33,
R1 1 1024 | M 20g/kg 531241 |13 |4 74 | 9 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , | 2, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 719 1 67, 33,
R2 | 1 |024 | M 30g/kg 60| 241 |5 | 4 93 | 6 0 0
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 25/ | O , |2, 1
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 718 1 33, 67,
C 1 /024 | M do 58 24,7 |4 | 4 88 | 8 0 0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1B- | na | 2/2 | P lizado 81| 3 4 89, 11,
R1| 1 |024 | M| 20g/kg |52 247 |3 ]| 3 81 |5 0 0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1B- | na | 2/2 | P lizado 6| 7 9 89, 11,
R2 | 1 024 | M| 30g/kg |56| 250 |3 | 8 88 |4 0 0
1
4:
Se 0 711 ,
ma | 25/ | O , 13, 0
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 51| 2 7 33, 67,
C 1 /024 | M do 59| 244 | 4|7 99 |4 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 6| 2 9 78, 22,
R1| 1 |024 | M| 20g/kg |57 | 244 |6 |0 93 | 7 0 0
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2A- | na | 2/72 | P lizado 713 0 89, 11,
R2 | 1 | 024 | M| 30g/kg |52|245 |14 85 | 9 0 0
1
4.
Se 0 711 ,
ma| 25/ | 0 , | 2, 0
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 6|9 9 22, 78,
C 1 1024 | M do 571 24,7 | 4| 8 93 | 5 0 0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , |2, 0
2B-| na |22 | P lizado 6|9 9 78, 22,
R1| 1 |024 | M| 20g/kg |6,0| 246 |3 | 4 9% |8 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 25/ | 0 | do+Hidro , | 2, 0
2B-| na |22 | P lizado 6|9 9 78, 22,
R2 | 1 | 024 | M| 30g/kg |57| 244 |5]|3 94 | 5 0 0
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 27/ , |3, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 6|6 12, 3
C 2 | 024 do 821218 |01 60 | 114 | 5
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 27/ do+Hidro , |3, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 9|5 12, 6
R1| 2 | 024 20g/kg | 7,6 | 21,7 |0 | 4 50 | 108 | 9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 27/ do+Hidro , | 2, 1
1A- | na | 2/2 | m lizado 1|3 11, 0
R2 | 2 | 024 30g/kg [ 81] 2,7 (0|9 80 | 118 | 7

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 27/ , |3, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 8|5 12, 5
C 2 | 024 do 791221 |14 50 | 12 | 8

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 27/ do+Hidro , |13, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 81| 3 12, 6
R1| 2 | 024 20g/kg | 75| 229 (0| 7 30 | 107 | O
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 27/ do+Hidro , |3, 1
1B- | na | 2/12 | m lizado 1|9 12, 2
R2 | 2 | 024 30g/kg |69 229 |2|0 80 | 99 |1

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 27/ |4 0
2A- | na | 2/2 | m | Balancea 81| 3 13, 6
C 2 | 024 do 64| 231 |4 |1 30 | 91 | 6

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 27/ do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 8|7 12, 6
R1| 2 | 024 20g/kg | 7,0 | 2256 | 6 | 4 70 | 99 | 6

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 27/ do+Hidro , |13, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 91| 6 12, 8
R2 | 2 | 024 30g/kg | 681|228 |4 |5 60 | 95 |1
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1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 27/ , |3, 0
2B- | na | 2/2 | m | Balancea 81| 4 12, 7
C 2 | 024 do 771227 |91 |2]| 40 | 106 | 2
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 27/ do+Hidro , |3, 0
2B- | na | 2/2 | m lizado 81| 3 13, 6
R1| 2 | 024 20g/kg | 69| 227 |6 |7 |2 30| 9 |7
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 27/ do+Hidro , |3, 1
2B- | na | 2/2 | m lizado 0] 3 12, 0
R2 | 2 | 024 30g/kg |68 224 |7 |6 |2| 30| 94 |5
1
4.
Se 0 6|1 ,
ma | 27/ | 0 , |2, 0
1A- | na | 2/2 | P | Balancea 6|7 0
C 2 024 | M do 531252 4|8 |2 74 | 5
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1
4:
Se 0 | Balancea 6|1 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 911 0
R1| 2 | 024 | M| 20g/kg | 62| 244 |0 |6 86 |9
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 2|2 1
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 6,2 | 245 |5 | 4 104 | 9
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 27/ | 0 , | 2, 0
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 6|5 4
C 2 1024 | M do 6,3 | 256 |3]| 6 94 |9
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 716 6
R1 2 1024 | M 20g/kg 6,8 249 | 5| 6 101 | 1
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , | 4, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 1|0 1
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 541 251 2|5 93 | 5
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 27/ | O , |2, 0
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 219 1
C 2 1024 | M do 53| 253 |33 79 |9
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 2|4 2
R1| 2 (024 | M| 20g/kg |57]| 248 |5 | 8 83 |0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 3|3 2
R2 | 2 024 | M| 30g/kg |62]|248 |2 | 3 93 | 3
1
4:
Se 0 6|1 ,
ma | 27/ | O , 10, 0
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 4 | 8 0
C 2 1024 | M do 58| 257 |6 | 4 87 |3
1
4:
Se 0 | Balancea 61 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2B-| na | 2/2|P lizado 91 2 1
R1| 2 (024 | M| 20g/kg |6,0]| 248 |6 | 7 9 |0
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1

4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 27/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2B- | na | 2/2)|P lizado 0] 2 1
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 581|245 |6 | 6 86 | 2

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 28/ , |2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 5|4 4
C 2 | 024 do 6,2 278 | 4|8 101 | 7

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 718 3
R1| 2 | 024 20g/kg |62 (278 | 0|9 9% |3

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |2, 0
1A- | na | 2/2 | m lizado 719 7
R2 | 2 | 024 30g/kg 58283 |28 91 | 2
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1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 28/ , | 2, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 713 7
C 2 | 024 do 58 | 277 |8 ]| 7 89 |9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |3, 2
1B-| na | 2/2 | m lizado 914 3
R1| 2 | 024 20g/kg | 5,6 | 28,0 | 4| 2 86 |0

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |3, 0
1B- | na | 2/2 | m lizado 717 8
R2 | 2 | 024 30g/kg | 55 | 28,7 | 6| 7 85 |1

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 28/ , |2, 0
2A- | na | 2/2 | m | Balancea 416 8
C 2 | 024 do 54| 28,4 |6 | 7 84 | 1
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | m lizado 6|1 6
R1| 2 | 024 20g/kg | 53| 285 |8 | 9 83 |7

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 7 ,
ma | 28/ do+Hidro , |9, 0
2A- | na | 2/12 | m lizado 714 7
R2 | 2 | 024 30g/kg | 64| 274 |5 |0 98 | 3

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 28/ , | 2, 1
2B- | na | 2/2 | m | Balancea 8| 4 9
C 2 | 024 do 551283 |6 |7 85 |7

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |2, 1
2B-|na | 2/2 | m lizado 819 9
R1| 2 | 024 20g/kg | 53] 287 | 4| 9 83 |3
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1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 28/ do+Hidro , |3, 1
2B- | na | 2/2 | m lizado 8|0 8
R2 | 2 | 024 30g/kg | 53| 28,1 |3 |2 82 |2
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 28/ | 0 , |3, 0
1A- | na | 2/2 | P | Balancea 5|6 5
C 2 024 | M do 721294 |22 115 | 0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 718 4
R1| 2 | 024 | M| 20g/kg |58 292 |5]| 3 98 |1
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |2, 0
1A- | na | 2/2 | P lizado 8|7 9
R2 | 2 | 024 | M| 30g/kg |56]291 |00 93 |1
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 28/ | 0 , |3, 0
1B- | na | 2/2 | P | Balancea 8|1 8
C 2 024 | M do 541285 |12 89 |9
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , | 4, 2
1B-| na | 2/2 | P lizado 91 2 3
R1 2 1024 | M 20g/kg 551285 |3 |2 84 | 2
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , | 4, 0
1B-| na | 2/2 | P lizado 8|6 9
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 4,71 28,7 |1 |0 72 | 1
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 28/ | O , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P | Balancea 513 9
C 2 1024 | M do 5011288 | 1] 7 76 | 3
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
2A- | na | 2/2 | P lizado 719 7
R1 2 1024 | M 20g/kg 501 28,7 |0 |3 76 |1
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |0, 1
2A- | na | 2/2 | P lizado 9 8 1
R2 | 2 | 024 | M| 30g/kg |6,1| 287 |0]|6 9 |0
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 28/ | O , |2, 2
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 919 2
C 2 1024 | M do 50288 |0 4 75 | 2
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2B-|na | 2/2)|P lizado 8|6 7
R1| 2 (024 | M| 20g/kg |49]| 288 |0 |6 73 | 8
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 28/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2B-| na | 2/2 | P lizado 8|3 9
R2 | 2 024 | M| 30g/kg |45| 288 |5 |7 68 |9
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 29/ , | 2, 0
1A- | na | 2/2 | m | Balancea 517 9
C 2 | 024 do 49| 286 |0 | 4 70 |0
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 0
1A- | na | 2/2 | a. lizado 8|0 4
R1| 2 | 024 20g/kg | 5,6 | 28,2 | 0 | 8 92 |3
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m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 2/2 | m lizado 8|2 8
R2 | 2 | 024 30g/kg | 541|282 3|0 86 | 3
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 29/ , | 2, 0
1B- | na | 2/2 | m | Balancea 8|5 9
C 2 | 024 do 571279 |7 | 4 89 | 8
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 2
1B- | na | 2/2 | m lizado 916 5
R1| 2 | 024 20g/kg | 5,6 | 28,0 | 9| 4 88 | 6
1
0:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , | 4, 1
1B- | na | 2/2 | a. lizado 810 8
R2 | 2 | 024 30g/kg | 4,0 286 | 1|0 72 |0
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m
1
0:
0
0
Se a. 711 ,
ma | 29/ , | 2, 1
2A- | na | 2/2 | m | Balancea 6|8 1
C 2 | 024 do 48 | 28,4 | 3| 7 76 |9
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 2
2A- | na | 2/12 | m lizado 8|4 0
R1| 2 | 024 20g/kg | 49| 285 |7 |7 77 | 4
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 3
2A- | na | 2/2 | m lizado 1|6 1
R2 | 2 | 024 30g/kg | 63| 27,7 |0 | 6 99 | 8
1
0:
Se 0 711 ,
ma | 29/ | 0 , |2, 2
2B- | na | 2/2 | a. | Balancea 916 4
C 2 | 024 do 551282 |6 | 8 88 | 3
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m
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 2
2B- | na | 2/2 | m lizado 8|2 0
R1| 2 | 024 20g/kg | 5,0 | 286 |7 | 6 81 |5
1
0:
0
0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 29/ do+Hidro , |3, 2
2B-|na | 2/2 | m lizado 91 2 3
R2 | 2 | 024 30g/kg | 52| 283 |5 |5 78 |9
1
4:
Se 0 711 ,
ma| 29/ | 0 , 13, 0
1A- | na | 2/2 | P | Balancea | 12, 4| 2 8
C 2 1024 | M do 0 | 30,429 209 | 5
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 2/2 | P lizado 13, 8| 7 0
R1| 2 | 024 | M| 20g/kg 7 13,220 244 | 4
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1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
1A- | na | 2/2 | P lizado 10, 0| 8 9
R2 | 2 | 024 | M| 30g/kg 9 | 30,000 190 | 7
1
4.
Se 0 711 ,
ma| 29/ | 0 , 13, 1
1B- | na | 2/2 | P | Balancea | 10, 8|0 8
C 2 1024 | M do 1 1294 |0 8 179 | 5
1
4.
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , | 4, 3
1B-| na | 2/2 | P lizado 1)1 5
R1| 2 (024 | M| 20g/kg |98]| 295 |0 8 158 | 6
1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , | 4, 3
1B- | na | 2/2 | P lizado 11, 0|5 4
R2 | 2 | 024 | M| 30g/kg 1 |/300 |78 184 | 5
1
4:
Se 0 711 ,
ma| 29/ | 0 , 13, 1
2A- | na | 2/2 | P | Balancea | 12, 6|3 3
C 2 1024 | M do 2 1297|130 191 | O
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
2A- | na | 2/12 | P lizado 11, 919 5
R1 2 1024 | M 20g/kg 3 299 |31 0 177 | 4
1
4.
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 4
2A- | na | 2/2 | P lizado 217 7
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 691|291 5|0 107 | 3
1
4.
Se 0 8|1 ,
ma | 29/ | 0 , |3, 3
2B- | na | 2/2 | P | Balancea 0|0 1
C 2 1024 | M do 89| 295 |4 |9 139 | 4
1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
2B-| na |22 | P lizado 10, 9|6 7
R1| 2 | 024 | M| 20g/kg | 4 | 30,0 |74 163 | 9
1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 29/ | 0 | do+Hidro , |3, 3
2B-| na |22 | P lizado 10, 0| 6 0
R2 | 2 |024 | M 30g/kg 6 299 |11 168 | 2
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1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 1/3/ , | 2, 0
1A- | na | 202 | m | Balancea 517 11, 8
C 2 4 do 6,1 277 |2]| 6 60 | 92 |9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 202 | m lizado 8|1 12, 8
R1| 2 4 20g/kg | 6,5 | 27,7 | 6 | 3 00 | 99 |9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |3, 2
1A- | na | 202 | m lizado 91| 2 12, 3
R2 | 2 4 30g/kg | 6,3 | 282 |5 | 3 10 | 101 | 8

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 1/3/ , |2, 1
1B- | na | 202 | m | Balancea 9|5 11, 2
C 2 4 do 59| 276 |9 |6 40 | 88 | 5
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |3, 3
1B- | na | 202 | m lizado 1|6 12, 2
R1| 2 4 20g/kg | 57279 |19 60 | 88 |9

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , | 4, 2
1B- | na | 202 | m lizado 910 12, 2
R2 | 2 4 30g/kg | 51| 286 |2 |0 09 | 77 | 9

1

0:

0

0
Se a. 711 ,
ma | 1/3/ , | 2, 1
2A- | na | 202 | m | Balancea 6|9 11, 1
C 2 4 do 521283 |3]|0 80 | 78 | 8

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |13, 1
2A- | na | 202 | m lizado 81| 4 12, 9
R1| 2 4 20g/kg | 54| 284 |6 | 6 30 | 81 |8
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1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |3, 3
2A- | na | 202 | m lizado 1| 4 12, 4
R2 | 2 4 30g/kg | 6,0 | 275 | 4| 2 30 | 89 |1

1

0:

0

0
Se a. 8|1 ,
ma | 1/3/ , |2, 2
2B- | na | 202 | m | Balancea 0| 7 11, 6
C 2 4 do 571281 |00 60 | 85 |3

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |3, 2
2B-| na | 202 | m lizado 0] 2 12, 7
R1| 2 4 20g/kg | 55| 286 |0 | 4 10 | 83 | 2

1

0:

0

0
Se a. | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ do+Hidro , |13, 3
2B- | na | 202 | m lizado 0| 2 12, 1
R2 | 2 4 30g/kg | 56 | 280 | 8| 5 10 | 85 | O
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1
4:
Se 0 711 ,
ma | 1/3/ | 0 , | 2, 0
1A- | na | 202 | P | Balancea | 13, 5|7 9 10
C 2 4 M do 8 28,7 |20 218 | 5 ,0 0,0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
1A- | na | 202 | P lizado 15, 8|2 0 67, 33,
R1| 2 | 4 |M| 20g/kg | 8 | 289 |6 |5 306 | 2 0 0
1
4.
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
1A- | na | 202 | P lizado 14, 0] 3 9 89, 11,
R2 | 2 4 M 30g/kg 2 129020 251 | 1 0 0
1
4:
Se 0 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 , | 2, 1
1B- | na | 202 | P | Balancea | 13, 0| 6 4 20, 80,
C 2 4 M do 0 28,2 | 3| 6 230 | 1 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 3
1B- | na | 202 | P lizado 11, 1|7 3 89, 11,
Rl | 2 | 4 |M| 20g/kg | 1 | 285 |0 |7 182 | 4 0 0

138




1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , | 4, 2
1B- | na | 202 | P lizado 12, 9]0 5 89, 11,
R2| 2 | 4 |M| 30g/kg | 8 | 291 |5 |0 219 | 2 0 0
1
4.
Se 0 711 ,
ma | 1/3/ | 0 , | 2, 1
2A- | na | 202 | P | Balancea | 13, 719 5 10
C 2 4 | M do 7 | 288 |4 |0 229 | 6 ,0 0,0
1
4.
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 3
2A- | na | 202 | P lizado 12, 0|5 1 67, 33,
R1| 2 | 4 |M| 20g/kg | 7 | 290 |5 |0 218 | 0 0 0
1
4:
Se 0 | Balancea 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 3
2A- | na | 202 | P lizado 217 9 89, 11,
R2 | 2 4 M 30g/kg 81| 280 |0 3 128 | 9 0 0
1
4:
Se 0 8|1 ,
ma | 1/3/ | 0 , | 2, 2
2B- | na | 202 | P | Balancea | 11, 0| 7 9 14, 86,
C 2 4 M do 9 | 286 (4|7 186 | 2 0 0
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1
4:
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 1
2B-| na | 202 | P lizado 10, 8|3 9 89, 11,
R1| 2 | 4 |M| 20g/kg | 6 | 292 |3 |2 169 | 5 0 0
1
4.
Se 0 | Balancea 711 ,
ma | 1/3/ | 0 | do+Hidro , |3, 2
2B-| na | 202 | P lizado 11, 913 5 89, 11,
R2 | 2 4 M 30g/kg 5 28,7 | 6| 1 183 | 1 0 0
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