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DETERMINACION DEL VALOR NUTRITIVO DE LOS RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS

1. Consideraciones generales

El valor nutritivo de un alimento es, esencialmente, una medida
de la capacidad de éste para satisfacer los requerimientos de nutrien
tes de un determinado animal.

Son tres, en consecuencia, los factores a tener en cuenta al eva-
luar un alimento:

. composicidén quimica y/0 contenido de nutrientes;
. consumo voluntario;

. utilizacion por parte del animal (digestibilidad, metabolicidad, "re
tencidn”, etc.)

Existen diversas maneras de expresar el valor nutritivo de los a-
Timentos. Considerando que la energia y la proteina 6 nitrSgeno cons-
tituyen los nutrientes que, mds comunmente, limitan la produccidn ani-
mal, la manera mds corriente de cuantificar el valor nutritive de un
alimento es en té€rminos de su valor energdtico y su contenido protéico
6 de nitrdgeno.

Para este estudio y teniendo en cuenta el tipo de residuos y sub-
productos que se consideran se ha estimado conveniente expresar el va-
lor energético en términos de energia digestible (E.D.) (*), en megaca
Torias por kilogramo (Mcal./kg.). En el caso de que alguno de los pro
ductos estudiados se considere apto para la inclusidn en raciones de
aves el valor energético se estimard en términos de energfa metaboliza
ble (E.M.), expresada en Mcal./kg. (**). -

E1 contenido de protéina y/8 nitrégeno (N) serd expresado en tdr-

(*) E.D. = Energfa bruta del alimento - Energfa bruta de las heces.

—

(**) E.M, = E.D. - (Energfa urinaria + Energia de los gases).
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minos de proteina bruta & cruda (N x 6.25). Este valor serd comple-
mentado, en el caso de decidir la inclusidn de algin residuo en ra-
ciones de aves y/0 cerdos, con estimaciones del contenido de ciertos
aminodcidos considerados clave {v.gr.: lisina, metionina).

2. Criterios y métodos para estimar el valor energético

Los valores de E.D. para los diferentes residuos y subproductos
serdn estimados a partir de la informacidn que al respecto se obten-

ga en la literatura y de la composicidon quimica de las muestras obte
nidas en la provincia.

2.1, An3lisis Proximal

Las muestras de residuos y/0 subproductos fueron analiza-
~das conforme al esquema jdeadp por investigadores de 1a Estacidn
Experimental de Weende (Alemania) y que divide a los alimentos en
seis fracciones:

. Agua
. Extracto etéreo (E.E.)
.-Fibra bruta (F.B.)
. Extracto libre de nitrégeno (E.L.N.)
. Protefna bruta (P.B.)
. Cenizas (C.)
Los métodos utilizados fueron: agua, desecacidn en estufa

a 100°.105°C; E.E., Soxhlet; F.B., A.0.A.C. (*); E.L.N., por dife
rencia; P.B., Kjeldahl, factor 6.25; C., A.0,A.C. (*).

Si bien el esquema ha sido frecuente, reiterada y en mu-
chos casos justificadamente criticado, representa probablemente

{(*) Association of Official Agricultural Chemists, E.E.U.U.
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el esquema quimico mds habitualmente utilizado para describir a-
Vimentos. Su uso, generalizado y através de muchos afios, permi-
te disponer de abundante informacidn sobre toda clase de alimen-
tos, expresada en términos de este tipo de andlisis.

Como determinaciones complementarias se analizaron los te-
nores de calcio (método: Permanganivolumetria) y fdsforo (método:
A.0.A.C.) o

Los resultados correspondientes a las muestras obtenidas en
ta provincia parecen en los cuadros n° 8 y 9. '

Ecuaciones de regresidn para estimar el valor energético

Varios autores han desarrollado una serie de ecuaciones de
regresidn que permiten estimar el valor energético de diversos ti
pos de alimentos para diferentes especies animales.

En raz6n del exhaustivo andlisis y recopilacidn de informa-
cidn en que se basan se utilizardn las ecuaciones propuestas por
Christiansen y otros (*) y que se transcriben en los cuadros n°

10 a 12 inclusive.

-

Estas ecuaciones permiten determinar el valor energético
en términos de Total de Nutrientes Digestibles (TND), medida del
valor energético de los alimentos basada en el andlisis proximal
0 esquema de Wendee. Mediante otra sencilla ecuacién los valores
de T.N.D. pueden convertirse a energfa digestible (E.D.), la for
ma de expresidn para valor energético elegida en este estudio.

Por otra parte y a fin de contar con el mayor niimero posible de
elementos de juicio se ha considerado interesante estimar también el
valor energético en base a las ecuaciones propuestas por el centro
de documentacitn de la Universidad de Hohenheim (Alemania Federal) (**)

(*) Latin-American Tables of Feed Composition, Christiansen, Wm. C. y o-

tros. University of Florida, E.E.U.U., 1972.

{**) Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A. Bis-

queda bibliografica solicitada: Rech. DD 80/513 y 81/6.

L1 W T P g YT YU S ——
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ihstitucién integrante de 1a "Red Internacional de Centros de In-
formacidn sobre Alimentos" (*) (cuadro n°® 13).

Conviene, por Gltimo, sefialar que estas ecuaciones de regre-
si6n han sido derivadas en base a datos de alimentos "tradiciona-
les", Por lo tanto su valor de estimacidén puede resuitar relati-
vo & incluso muy limitado en el caso de subproductos como Tos que
nos ocupan, cuya composicidn difiere, a veces marcadamente, con
respecto a la de los alimentos para el ganado mds comunmente uti-
lizados.

3. Criterios v métodos para estimar el valor protéico y/0 apurte de nitrd-
geno

Los rumiantes tienen solo requerimientos dietéticos de nitrdgeno,
debido a la capacidad de los microorganismos del rumen de sintetizar
aminodcidos. Los no-rumiantes, en cambio, tienen requerimientos dieté
ticos de aminodcidos.

‘En ctonsecuencia el método § sistema para expresar el valor nutri
tivo de los alimentos debera considerar estas diferencias entre espe-
cies.

En el caso de los rumiantes resulta, en general, suficiente expre
sar el contenido de nitrdgeno de los alimentos & el contenido de pro-
teina bruta (N x 6,25). Esta expresidon puede, en cierta medida, per-
feccionarse considerando la digestibilidad del nitrdgeno & proteina bru
ta y expresando, en consecuencia, el valor nutritivo en términos de pro
teina digestibie.

La composicidn & contenido de amino-dcidos de la proteina de los
alimentos resulta importante en el caso de los no rumiantes. Es por
ello que, en general, para aves y cerdos el valor de proteina bruta &
proteina bruta digestible debe completarse con alguna indicacidn del
contenido de aminodacidos esenciales.

Tal es, en consecuencia, el criterio gque se seguird en este estu-
dio. En primer lugar y mediante el andlisis de las muestras obtenidas
en las plantas elaboradoras de la provincia se determinard el conteni-
do de nitrégeno (N) y a partir de &1 el de proteina bruta (N x 6,25).

(*) International Network of Feed Information Centers, International
. Feedstuffs Institute.
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Mediante ecuaciones de regresidn se estimard el tenor de proteina
digestible.

Estos valores serdn comparados y/6 completados por los registrados
en la literatura.

3.1. Ecuaciones de regresidn para estimar la proteina digestible

El tenor de proteina bruta digestible puede estimarse a par
tir del valor de proteina bruta. Xnight y Harris (*} han desarro
1lado ecuaciones que permiten tal estimacidn (cuadro n° 14). Las
mismas se basan en los datos contenidos en las tablas de composi
cibn de alimentos y valor nutritivo publicadas por el National
Research Council (E.E.U.U.) En consecuencia y tal como ya se se-
halara para el caso de las ecuaciones destinadas a estimar el va-
lor energético, su valor en el caso de alimentos "no tradicionales"
y por 1o tanto no incluidos en los cdlculos necesarios para deri-
var las ecuaciones, puede ser parcialmente limitado,

4, Valor nutritivo de los residuos y subprdductos

4.1. Valores consignados en la bibliografia

En términos generales se puede sefialar que la bibliografia
sobre el tema es limitada. Es asi, por ejemplo, que para el ca-
so de los residuos y subproductos de la vid, entre 1945 y 1980
figuran en los Nutrition Abstracts and Reviews (**) solo 48 en-
tradas; mientras que para el caso deil olive, entre 1951 y 1980,
sd1o aparecen 13 articulos citados. Resultados muy similares
arrojo la biisqueda solicitada a la "Red Internacional de Centros
de Informacidn sobre Alimentos" através del Dokumentationstelle,
Universitat Hohenheim (*#**),

(*) Knight, A.D. y L.E.Harris (1966} Digestible protein estimation for
N.R.C. feed composition tables. Amer. Soc. Anim. Prod. Proc. 17:283.

{**} Nutrition Abstracts and Reviews. Publicacidén periddica del Commonwealth
Bureau of Nutrition (Reino Unido) dedicada a catalogar y resumir los
articulos técnicos y cientificos publicados, a nivel mundial, sobre
nutricifén, alimentacidn, etc.

(***) Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A. Bis-
queda bibliogrdfica solicitada: Rech DD 80/513 y 81/6,
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Pese a ello de la bibliografia revisada surge-con claridad
que la mayoria de los residuos & subproductos objeto de este es-
tudio son regularmente utilizados en alimentacién animal, en aque
11as dreas 6 regiones donde se producen. Tal utilizacion suele -
ser, en la mayoria de los casos directa, es decir sin procesamien
to previo, integrando raciones sencillas, preparadas en los pro-
pios establecimientos y destinadas, casi exclusivameate, & rumian-

tes.

4.1.1. Vid
4.1.1.1.
4.1.1.2.

Escobajo

Los datos sobre composicidn que pueden en-
contrarse en la bibliografia (*) son los siguien-
tes: Agua 40-80%m tanino 1-3%, tejidos lefiosos
15-50%, ac. libres 0,25-1,2%, materias resinosas
0,7-1,8%, minerales 1-4%, sustancias nitrogenadas
1-1,5% y azlcares 1%.

No obstante no se encuentra informacidn so-
bre pruebas de alimentacidn. Este hecho obedece,
probablemente, a dos circunstancias. En primer
Tugar al alto contenido de lignina del escobajo,
sin duda, limita marcadamente su posible valor
nutritivo. Por otra parte en la mayoria de los
procesos 10s racimos se muelen integros y el es-
cobajo aparece formando parte del orujo.

Orujos

Segiin Piccione (**) un orujo tipo estd for-
mado por 20% de escobajo, 22% de pepitas y 58% de
hollejos. :

(*) Mendoza A.A. y col.

Vino Tinto su Elaboracidn Razonada, Ediciones

Con-Yin. Ingenieria Integral. Mendoza.

(**) Piccione, M. Diccionario de Alimentacidén Animal. Ed. Acribia 799 p.

- 1970.

49
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Maymone (*)} es quizds el autor que mds exhaus
tivamente ha investigado la composicidn y valor nu-
tritivo de los residuos y subproductos de la indus
tria vitivinicola. La principal informacidn deri
vada de sus estudios aparece resumida en el cuadro
n® 15.

En el cuadro n® 16 se consignan.los valores
determinados por diversos autores y gue, en gene-
ral, se encuentran dentro de un mismo rango para
cada una de las fracciones.

E1 cuadro n® 17 muestra los datos de composi-
cion y valor nutritivo para orujos frescos y secos
segin el Dokumentationstelle, Universitat
Hohenheim (**).

Los valores de digestibilidad hallados por otros
autores aparecen en el cuadro n° 18,

La informacidén bibliogrdfica consultada sefia-
la con absoluta claridad que el valor nutritive de
los orujos es muy limitado.

La digestibilidad de 1a materia orgdnica, en
rumiantes, oscila, segln la fuente, entre 25 y 46%,
ubicandose los valores, con mayor frecuencia, alre-
dedor del 32-34%. Resulta obvio que el tenor de fi
bra cruda y el hecho de que ésta se halle marcada-
mente .1ignificada limita sensiblemente el aprovecha
miento que los animales pueden hacer de los orujos.

Particularmente baja resulta la digestibili-
dad de la proteina bruta (8-21%, segiin autores).

{*) Maymone, B. y E.Petrucci {1945) Ricerche sulla composizione chimica,
sulla digeribilita e sull'energia metabolizzabile della vinaccia in-
terna della vinaccia diraspata e della vinaccia distillata. Ann, Ist,
Sper. Zootecn, Roma 3:167.

(**) Universitat Hohenheim, op. cit.
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Solo el extracto etéreo presenta un grado de di-
gestibilidad aceptable (48-71%, segln autores)
aunque su contribucidn al valor nutritivo es limi
tada debido a que el contenido graso de los orujos
oscila alrededor del 9-10%.

E1 valor energético de los orujos, en térmi-
nos de E.D. (energia digestible) se ubica entre
1.26 y 1.77 Mcal/kg., segiin autor.

En general los resultados de las pruebas de
alimentacidn tienden a confirmar el bujo valor nu
tritivo de los orujos.

Folger (*) confirma el bajo valor nutritive
del orujo seco en pruebas de digestibilidad con
ovinos y le atribuye un efecto depresor en la pro
duccidn de vacas lecheras ya que los animales con
sumian en forma muy limitada la racidon contenien-
do el producto. Economides {**) tambien comprue-
ba que la inclusion de 20% de orujo seco en una ra
cion concentrada, suplementaria, para vacas leche-
ras, preparada en base a cebada y harina de soja,
tendria a deprimir la produccidén lactea.

La inclusidon de 15%de orujo seco en la dieta
de terneros alimentados en forma intensiva, con
raciones en base a cebada, aumentd el consumo de
alimento y redujo la eficiencia de conversidn y
el rendimiento de la res. Cuando se aumentd la
proporcidén de orujo a 30% la ganancia diaria dismi-
nuyd sensiblemente (***),

(*) Folger, A.H. (1940) The digestibility of ground prunes, winery pomace,
avocado meal, asparagus butts and fenugreeck meal. Bull. 635, Agr. Exp.
Sta., California, E.E.U.U.

(**) Economides, S. (1974) The effect of dried citrus pulp and grape marc
on-milk yield and mitk composition of dairy cows. Tech. paper n° 7,
Agr. Res. Inst., Nicocia, Chipre.

(***) Hadjipanayiotou, M. y A.Louca (1976) A note on the value of dried
citrus pulp and grape marc as barley replacements in calf fattening
diets. Animal Production 23:129.
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Por su parte Gabibov y otros (*) concluyen
gue 1a inclusidn de 10 6 20% de orujo seco en las
raciones de vaquilionas de ano no afecta la ganan-
cia diaria. '

Esta informacidn tiende a indicar que las can
tidades de orujo a utilizar, en raciones para bovi
nos de carne, deben ser limitadas para evitar que
la calidad del alimento afecte negativamente Ta pro
duccidn.

La inclusidn de orujos en raciones para cerdos
ha sido estudiada en forma limitadisima. Los esca
sos trabajos publicados indican que, en general, la
produccibn se ve negativamente afectada.

En 1a bibliografia consultada en forma directa
y en la obtentda através de la "Red Internacional
de Centros de Informacidén sobre Alimentos" no apa-
rece informacion sobre uso de orujos en racicnes
para aves.

Desde el punto de vista nutricional la falta
de informacion sobre el uso de orujos en animales
de estomago simple {aves y cerdos) resulta obvia.
La composicidn y valor nutritivo de estos subpro-
ductos los torna inadecuados para alimentar a ta-
les especies.

4,1.2, 0livo

Seglin la informacidén obtenida en los establecimientos
aceiteros de 1a provincia se realiza la extraccidn soio por

(*) Gabibov, T. et al. (1975) Meal from grape residues in feeds for young
cattle. De Nutrition Abstracts and Reviews, 1976:9351.

(**) Ikonomova, A. y D.Mircheva (1973) Grape residues from wine production
in feeds for fattening pigs. De Nutrition Abstracts and Reviews
1974:1355,
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presidn guedando, en consecuenc1a, disponible para la ali
mentacién animal los 1lamados ' res1duos de prensado de o-
livas" & "orujos virgenes con carozo". Conforme a la infor
macidn consignada por Maymone y otros (*) el valor nutriti
vo de estos residuos G orujos es bajo. La composicidn es
variable. E1 contenido de proteina bruta oscila entre 9 y
13%. EV tenor de fibra bruta es generalmente alto, 26 a

40% y el extracto etéreo varia entre el 8 y 35%.

Segin el mismo autor la digestibilidad de las diferen-
tes fracciones, excepto el extracto etéreo, es baja.

E1 cuadro n® 19 resume los datos sobre composicifn de
Tos residuos 4 orujos presentados por diversos autores.

Estos datos coinciden con los obtenidos por el
Dokumentationstelle, Universitat Hohenheim (**) y gque se
consignan en el cuadro n® 20.

La informacidn disponible tiende a indicar que el va-
lor nutritivo de estos subproductos es bajo.

Sin duda la presencia de los carozos limita considera
blemente el aprovechamiento que los animales pueden hacer
de este alimento. La digestibilidad de la materia orga-
nica es solo del 24% (resulta del 38% en el caso de orujos
sin carozo).

Si se consideran las diferentes fracciones por separa
do 1lama la atencidn. la casi total falta de disponibilidad
nutricional de la fibra cruda (digestibilidad = 7%) y la
muy baja del extracto libre de nitrdgeno (digestibilidad =
32%). Solo el extracto etéreo presenta una disponibilidad
alta {81%) pero su contribucién al valor nutritivo es 13-
mitada debido al relativamente bajo contenido de grasas de
los orujos (8-10%).

{(*} Maymone, B.

di olive.

y otros (1961) Ricerche sul valore nutritivo della sansa
Alimentazione animale 5:2189.

(**) Universitat Hohenheim, op. cit.
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Resuita importante sefialar que algunos autores senalan
~una muy marcada variabilidad en la digestibilidad de los
orujos virgenes de oliva, indicando asimismo que su inclu-
sidn en ciertas raciones {pastoreo y suplemento concentra-
do en base a cebada) puede reducir, significativamente, la
digestibilidad de los otros componentes de la racidn (*).

En general no existen antecedentes bibliograficos so-
bre pruebas de alimentacidon en las que se utilizaran orujos
virgenes de oliva. En las escasas pruebas realizadas se han
‘usado orujos sin carozo, un subproducto que no aparece-en
los procesos de industrializacidn utilizados en La Rioja.

‘Thériez y Boule (**) encontraron que la suplementacion
de ovejas gestantes con una racidn que contenia orujos vir-
genes de oliva (50% cebada y 50% orujos) redujo las ganan-
cias de peso respecto a los animales testigo no suplementa
dos. Estos resultados.coinciden con los de Eraso y otros (***)
quienes hallaron que la inclusidn de orujos desgrasados y
s$in carozos en raciones de corderos, a razon del 10 y 20%,
reducia las ganancias diarias.

Solo Maymone y otros {****) afirman que los residuos
de la fabricacidn de aceite de oliva pueden incluirse a ra-
zon del 10-15% en raciones para cerdos, si hien no presen-
tan informacidon cuantitativa al respecto,

.No aparece en 1a bibliografia informacidn alguna so-
bre el valor nutritivo de los orujo de aceituna para aves.
La composicidn de los mismos permite, $in embargo, inferir
que se trata de subproductos poco aptos para ut111zar en
raciones para aves.

{*} Thériez, M. y G.Boule (1970) Valeur alimentaire du torteau d'olive.
Ann. Zootech. 19:143,

- (**) Thériez, M. y G. Boule (1970), op. cit.

(***) Eraso, E. y otros (1978) Efecto de 1a adicidn de pulpa de aceituna
a la racidn de corderos en crecimiento. I.T.E.A., 9:62.

(****} Maymone, B. y otros (1961), op. cit.
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En resumen la informacidn obtenida através de la res-
pectiva bisqueda bibliogrdfica permite afirmar que 1o0s sub
productos de la industria olivicolo presentan un muy Timi-
tado interés desde el punto de vista de la alimentacidn a-
nimal.

4.1.3. Nogal

‘En la bibliografia consultada el dnico residuo del pro
cesamiento de la nuez que aparece como utilizado en alimen-
tacién animal es la torta de nuez, es decir el residuo que
queda luego de prensar la pulpa para obtener aceite.

De acuerdo a la informacién obtenida "in situ™ no exis
ten, en la provincia de La Rioja ni en el pais, plantas de-
dicadas a la extraccidn de aceite de nuez.

Pese a ello en el cuadro n°® 21 se consigna la compo-
sicién, digestibilidad y valor nutritivo de la torta de nuez
con ciscara. Estos valores podrian orientar acerca del va-
lor nutritivo de alguno (s) de los subproductos del procesa
miento de la nuez obtenidos en la provincia.

. 4.2. Valores estimados para las muestras obtenidas en la provincia

Conforme a los criterios expuestos en los puntos 2 ¥y 3 y en
base a los resultados de los andlisis de las muestras obtenidas en
la provincia (cuadros n® 8 y 9) se ha estimado el valor nutritivo
de los subproductos de las respectivas industrias de lLa Rioja.

4.2.1, Vid (informe provisorio)

En razdn de la &poca del afio no se han obtenido ailin
las muestras de residuos y/6 subproductos correspondientes.

La informacién obtenida en la provincia indica que ha
cia mediados - fines del mes de abril podrd disponerse de
las muestras para proceder a su analisis,

Pese a ello se estima que los subproductos de 1a in-
dustria vitivinicola de La Rioja no diferirdn, en forma sig
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nificativa, en su composicin quimica, de los citados en
1a bibliografia.

Tal estimacidn permite, "a priori”, concluir que el
principal subproducto de la vinificacidn de 1a uva, los o-
rujos prensados G orujos integrales, constituyen un alimen
. to voluminoso, de muy bajo valor energético y limitadisi-
mo valor protéico. A fin de mejor ilustrar esta conclusidn
en el cuadro n°® 22 se compara el valor nutritivo de los o-
rujos con el de tres alimentos tradicionales (heno de alfal
fa, heno de pastura mezcla y grano de maiz) y un subproduc
to agricola de baja calidad (paja de trigo). B

Esta informacidn permite afirmar que 1os orujos pren-
sados G orujos integrales de uva podrian ser utilizados -
nicamente en la formulacién de raciones para.rumiantes y
en estos casos su nivel de incorporacidn deberia ser 1imi-
tado. E1 cuadro n° 23 muestra la concentracidn de energia
y de protéina recomendadas para raciones destinadas a dife
rentes tipos de bovinos y ovinos. Del mismo surge con cla
ridad que el valor nutritivo de los orujos considerados es
insuficiente para atender los requerimientos de mantenimien
to de bovinos ( ovinos.

En el cuadro n® 24 se consignan los valores de energia
digestible y proteina recomendados para raciones de cerdos
y aves. Resulta obvio que, por su bajo valor nutritivo, 10s
orujos de uva no resultan adecuados para ser incluidos en
raciones destinadas a animales de estémado simple.

4.2.2. 0livo

Los subproductos obtenidos en ta provincia (orujo con
carozo, de aceitunas sin procesar; aceitunas en salmuera,
de rechazo y orujo con carozo, de aceitunas en salmuera) re
sultan dificiles de definir segin los esquemas convenciona-
les.

Por una parte su alto contenido de fibra bruta tiende
a indicar que deben ser considerados "yoluminosos". Por
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otra parte, en el caso de las aceitunas en salmuera y los
orujos de aceitunas en salmuera, por su elevado tenor gra-
so podrian clasificarse como "alimentos energéticos” 6 con
centrados. '

El cuadro n® 25 muestra los valores de T.N.D. (total
de nutrientes digestibles) estimados para estos subproduc
tos a partir de su andlisis-proximal (cuadro n® 8) y apli-
cando las ecuaciones de regresidn para voluminoses y con-
centrados propuestas por Christiansen y otros (*) (cuadros
n® 10, 11 y 12). Los resultados obtenidos resultan absolu
tamente inconsistentes (oscilan entre -548.3% y 213.0%) y
carentes de todo sentido biolégico.

Han sido consignados al solo efecto de demostrar que
las ecuaciones de regresidn utilizadas no resultan validas
para estimar el valor nutritivo de los productos considera
dos. Se entiende que ello se debe a la composicidn de es-
tos, que resulta "atipica" si se la compara con la de ali
mentos “tradicionales", utilizados para derivar las ecluacio
nes. :

E1 cuadro n° 26 consigna ta estimacién del valor nutri
tivo obtenida utilizando las férmulas y coeficientes de di
gestibilidad de Hohenheim (cuadro n® 13). Los valores re-
sultan consistentes y presentan una 10gica y razonable con
cordancia con los citados por los diversos autores que han
investigado el tema.

4.2.2.1. Orujo con carozo, de aceituna sin procesar

Queda confirmado que el orujo virgen con ca-
rozo @ orujo con carozo de aceitunas sin procesar,
Gnico subproducto de cierta importancia cuantitati
va, presenta un valor energético muy bajo. Note-
se que practicamente resulta la mitad del de la pa
ja de trigo {cuadro n°® 2}, un subproducto agricola
cuyo uso en alimentacibn animal, en el pais, es nu

(*} Latin-American Tables of Feed Composition, op. cit.

22
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lo ya que su valor nutritivo no justifica su re-
coleccidon y ulterior utilizacidn.

La concentracidn energética se ubica marca-
damente por debajo de los valores minimos recomen
dados para raciones de rumiantes, cerdos y aves
(cuadros n® 23 y 24),

E1 valor de proteina estimado por la ecua-
¢ibn derivada por Knight y Harris (*) para forra-
jes secos y voluminosos resutta 6.1%. E1 uso del
coeficiente de digestibilidad propuesto por
Hohenheim (**) resulta en un contenido de protei-
na digestible de 5.1%. Ambos valores son superio
res a los hallados en la bibliografia. Pese a ello
no justifican, en modo alguno, la inclusidon de es
te subproducte, como fuente de proteina, en racio
nes para animales domésticos, considerando el ba-
jo tenor protéico respecto a otros alimentos tra-
dicionales (cuadro n® 22} y su, ya comentadc, ba-
jo valor energético.

©4.2.2.2, Aceitunas en salmuera, de rechazo

Las acejtunas en salmuera, que por diversas
razones no son destinadas a consumo directo, pre-
sentan, en base M.S. {materia seca) y merced a su
alto contenido de extracto etéreo (fundamentalmen
te aceite), un alto valor energético, comparabie
al de algunos granos (v.gr.: avena).

Pese a ello, en la prictica, su utilizacién
presenta varios inconvenientes.

Por un lado e1 alto contenido de humedad
(M.S. = 59.9%) supone su uso directo © bien proce
sos de secado y eventualmente molido previos a su

(*} Knight, A.D. y L.E.Harris, op. cit.
(**)} Universitat Hohenheim, op. cit.
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inclusidon en raciones.

Mds importante aln resulta el hecho de que
la oferta & disponibilidad son muy limitadas, va
riabies y estacionales; no existiendo un verdade
ro mercado para el producto.

Por G1timo, el mismo cuando existe disponibi
lidad, se destina, fundamentalmente, a la obten~
cion-de aceite,

Segiin informantes calificados, en el mes de
diciembre de 1980, el valor de mercado de estas
aceitunas podia estimarse en $ 210-220 el ka.

4.2.2.3. Orujo con cargzo, de aceitunas en salmuera

Es el subproducto de la obtencién de aceite
a partir deaceitunas en salmuera, de rechazo.

Su valor energético es intermedio y compa-
rable al de henos de regular calidad (cuadro n®
22) mientras que su valor protéico es bajo,.

En 1o referente a disponibilidad presenta
los mismos inconvenientes que el material origi-
nal del cual deriva {(ver 4.2.2.2,)

4.2.2.4, Conclusiones

La informaci6n recopilada en forma directa
y através de la bibliografia permite concluir
gue los subproductos de la industria olivicola
presentan un interés muy escaso 6 nulo desde el
punto de vista de la alimentacidn animal.

. E1 Gnico residuo 6 subproducto cuantitati-
vamente importante {orujo con carozo, de aceituna
sin procesar) presenta un valor nutritivo que, des
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de el punto de vista nutricional, no justifica su
inclusidén en raciones balanceadas para animales
domésticos,

Por otra parte conviene recordar que existe
cierta evidencia experimental en el sentido de que
1a inclusidn de subproductos de la oliva, cuando
se usan sin desgrasar, podrian afectar negativa-
mente el valor nutritive global de la racidn (*}.

4.2.3. Nogal

Tal como en el caso de 1os'subproductos del olivo re-
sulta dificil clasificar alqunos de Tos subproductos de la
industrializacion de la nuez.

L

Resulta obvio que la cascara debe ser clasificada co
mo "voluminoso" en razdén de su elevado contenido de fibra
cruda. Conviene sefalar que la informacidn disponible in-
diga que la lignina es el principal componente de esta frac
cion.

El descarte de nuez pelada y la pulpa de descarte y
rancia deben considerarse "alimentos energéticos" por su
alto contenido de extracto etéreo (aceites), si bien su te
nor, casi nulo, de extracto libre de nitrogeno Tos aparta
considerablemente de los concentrados tradicionales.

E1 cuadro n°® 27 resume los valores de T.N.D. (total
de nutrientes digestibles) estimados aplicando las ecua-
ciones de regresién derivadas por Christiansen y otros {**).

Al igual que para los subproductos del olivo los valo
res obtenidos resultan marcadamente inconsistentes, en espe
cial si se comparan los obtenidos para bovinos y ovinos res
pectivamente. Por 1o tanto se estima que las ecuaciones de
regresién utilizadas no son adecuadas. E1 alto contenido
de fibra bruta, en el caso de la cdscara y los elevados va

{*) Thperiez, M. y G.Boule, op. cit.
(**} Latin American Tables of Feed Composition, op. cit.
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lores de extracto etéreo de los otros dos subproductos son,
muy probablemente, 1os factores que distorsionan & invali-
dan el valor predictivo de las ecuaciones,

Ante la falta, en la bibliografia, de valores para los
subproductos disponibles en la provincia y al solo efecto
de lograr una primera aproximacion se considerd interesan-
te estimar el valor nutritivo utilizando las ecuaciones de
regresion y coeficientes de digestibilidad propuestos por
Hohenheim (*}. Conviene destacar que estos corresponden a
la torta de nuez con cdscara, un subproducto con caracte-
risticas diferentes a los considerados en este estudio.

La respectiva insormacidn aparece en el cuadro n® 28.

4.3.2.1. Ciscara

Constituye el dnico subproducto cuantitativa
mente importante, a nivel de la industria. Su va
lor energético estimado es bajisimo.

Por otra parte se‘considera que el coeficien

te de digestibilidad utilizado para la fibra cruda
tiende a sobrestimar el valor de esta fraccidn.

En la torta de nuez con cascara una porcidn
de la fibra cruda total proviene de la pulpa y no
se halla, por lo tanto, marcadamente lignificada.
La fibra cruda de la cédscara es, en cambio, casi
exclusivamente lignina. Este compuesto debe con-
siderarse indigestible.

E1 valor de proteina digestible probablemen-
te también presente un sesgo en el mismo sentido.
La Tignificacion limita la posibilidad de accidn
de las enzimas digestivas (microbianas y del ru-
miante) sobre la fraccidn protéica. Un buen ejem
plo en este sentido 1o constituye la paja de tri-
go, en la que la digestibilidad de la proteina os
cila entre el 10-15%, debido al alto contenido de
lignina. A la luz de estas consideraciones no
parece 16gico aceptar un coeficiente de digestibi

(*) Universitat Hohenheim, op. cit.

2%
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lidad de 84% para l1a fraccidn protéica de la cds-
cara de nuez.

Los valores energéticos consignados se hallan
significativamente por debajo de los sugeridos pa-
ra raciones de bovinos, ovinos, cerdes y aves {cua
dros n° 23 y 24). N

Descarte de nuez pelada

E1 valor energético estimado de este subpro-
ducto es muy alto (v.gr.: 1.75 veces el del grano
de maiz)}, debido a su altisimo tenor graso {(57.5%)
y a la alta digestibilidad atribuida a esta frac-
cion (98%), E1 tenor protéico es también alto.

En consecuencia el subproducto podria considerarse
de interés.

Lamentablemente la disponibitidad del mismo
es absolutamente insignificante, limitdndose, a ni

vel provincial, a solo unos pocos cientos de kilos

por afo.

Pulpa de descarte y rancia

Se trata de otro subproducto de caracteristi-
cas muy similares al anterior y que podria resul-
tar interesante a los fines técnicos de este estu
dio, pero cuya limitadisima disponibilidad hace
que no merezca la pena ser considerada su inclu-
sién en ulteriores procesos industriales.

Conclusiones

la cdscara de nuez resulta el lnico subpro-
ducto cuya disponibilidad, aunque lTimitada, mere-
ce se 1o considere a los fines de este estudio.

‘Desde el punto de vista nutricional, sin em-

28
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bargo, puede afirmarse que carece absolutamente
de valor y que su inclusifn en raciones balancea
das para bovinos, ovinos, cerdos y-aves no se jus
tifica en modo a]guno
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CUANTIFICACION DE LOS RECURSOS

1. Consideraciones generales

E1 objetivo fundamental serd estimar e] volumen, a nivel provin-

cial y a nivel de departamentos y/6 plantas procesadoras, de los dife
rentes subproductos. ' B

Se identificaran, tentativamente, aquellos departamentos y/6 plan
tas que padrian, en base al volumen de subproductos aprovechables que
generan, desarrollar un proyecto de aprovechamiento de los mismos, a-
través de la preparacidon de alimentos para el ganado.

A tal fin se determinardn, en primer lugar 10s voldmenes de pro-
duccidn local y su posible evolucion futura. Dado el nivel general
requerido para esta investigacion primaria las proyecciones se efec-
tuardn por un simple andiisis de tendencia en base a los registros nis
toricos.

Se podrd asi estimar el total de subproductos factible de incor-
porar al proceso de produccidn de alimentos balanceados.

E1 valor nutritivo de los diferentes subproductos considerados
resulta tan bajo, como ha quedado establecido en el anterior capitulo,
que no se justifica, en modo alguno, su transporte a grandes distan-
cias para ulterior procesamiento y utilizacidn en alimentacidn animal.
Ella es la principal razdn por la cual se ha Timitado la cuantifica-
c¢idén de los recursos a nivel provincial,

2. Recursos disponibles

En esta seccidn se determinardn las principales caracteristicas
de cada produccién y los recursos que genera, segln la informacidn
primaria existente y los informes obtenidos sobre el terreno. No se
ha procedido, dado el nivel de andlisis encomendado, a relevar infor-
macion original.
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2.1, Vid

Basicamente el Gnico recurso de cierta significancia es
el orujo, derivado del proceso de vinificacidn,

La informacidn obtenida del Instituto Nacional de Vitivi-
nicultura (delegacién La Rioja) y de informantes calificados en
la provincia indica que puede esperarse una produccién de 7 - 8%
de orujos respecto a la cantidad de uva vinificada.

E1 cuadro n°® 29 ilustra respecto a las cantidades de uva
vinificada en la provincia desde 1963 a 1980. E1 promedio para
el dltimo quinquenio resulta 56553.4 toneladas lo que represen-
ta aproximadamente 4241.5 toneladas de orujos.

El andlisis estadistico realizado indica una tendencia as-
cendente (*) en la cantidad de uva destinada a vinificar. De man
tenerse esta tendencia puede estimarse una disponibilidad de? or-
den de 5.664 toneladas de orujo en 1985 y 6.577 toneladas en
1990,

Estas estimaciones no consideran, obviamente, el pesible
impacto de mejoras técnicas en el manejo del vifiedo provincial y
que segin estudios previos (**) podrian resultar en significati-
vos aumentos de la produccidn por unidad de superficie.

En l1a actualidad los orujos producidos se destinan a des-
tilacidén para la obtencidn de alcoholes, licores, dcido tartari-
co, etc, 6 bien a alimentacidn animal 6 abono.

(*) Y = 24,356 X + 195.018; T2 = .89

1]

donde Y uva vinificada, qq
X = ano; 1963 = 1

en base a datos del Instituto Nacional de Vitivinicultura consigna-
dos en el cuadro n°® 29. :

(**) CONETEC, op. cit.
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El cuadro n® 30 ilustra sobre el destino de los orujos de
las dos G1timas cosechas. Como puede verse alrededor del 30%
fué destinado a destilar, mientras que el resto se utilizdé como
forraje 6 abono.

E1 destino final de los orujos estda determinado por una se
rie de circunstancias, entre las que pueden mencionarse como prin
cipales, el nivel tecnoldgico de la planta procesadora y la deman
da de Tos subproductos que de su destilacidn se obtienen,

Resulta interesante destacar el posible impacto del merca-
do azucarero sobre el castino final de los orujos de uva.

En general,durante muchos afios y hasta el G1timo bimestre
de 1979 los volimenes de produccibn de aziicar y los excedentes
que se generaban eran de tal magnitud que ponian a disposicidn
‘de la industria alcoholera importantes cantidades de materia pri-
ma a bajos precios. Esta condicidn determinaba para el residuo
aqui examinado un limitado uso en destileria y por ende un costo

de oportunidad cercano a cero que estimula su empleo como forraje

6 abono.

En 1a actualidad una serie de factores coyunturales (clima,
sanidad) han limitado, sensiblemente, a nivel mundial, la produc-
'¢ién de azlcar. En nuestro pais, en consecuencia, buena parte de
la cafia destinada a destilacidn fue refinada para producir azlcar.

Este esquema, que probablemente se mantenga durante el pre
sente ano, genera asi, coyunturalmente, un uso alternativo, pro-
bablemente mas eficiente, para los residuos analizados.

No obstante cabe sefialar que en el mediano plazo se estima
que esta situacidn se revertira totalmente dado que:

- es improbable suponer que las malas condiciones climati-
cas y sanitarias que se conjugara en este bienio se man-
tengan en el futuro y

- 1a principal empresa de gaseosas del mundo ha autoriza-
do a sus embotelladoras a emplear edulcorantes artificia
les en sus mezclas.

3%
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En definitiva,pues, se estima que, al margen de situaciones
extraordinarias poco frecuentes, podria disponerse del subproduc-
to en consideracidn para elaborar alimentos balanceados.

Conviene destacar, sin embargo, que el bajo valor nutriti-
vo de 1os orujos de uva limita, sensiblemente, el precio que la
industria de alimentos balanceados podria abonar por el producto.

E1 cuadro n® 31 jlustra sobre la distribucidn geografica,
dentro de la provincia, de la produccién de orujos. Resulta ob-
vio que el Departamento Chilecito es la dnica &rea donde la dis-
ponibilidad del subproducto resulta significativa. La produccion
representa alrededor dei 70% del total provincial.

E1 hecho de que el 55% de la superficie implantada con vid
en la provincia se ubique en este Departamento (cuadro n® 32) y
de que en el mismo se concentre mas del 80% de la vasija vinaria
(cuadro n° 33) tienden a confTrmar la anterior afirmacidn.

. En consecuencia, en esta etapa del estudio, puede anticipar
se gue el Departamento de Chilecito seria el lugar de eleccion,
en caso de que las conclusiones de este trabajo y de los estudios
de factibilidadecondmico~financiera justifiquen instalar, en la
provincia, una planta productora de alimentos balanceados. Ade-
mds abona este anticipo el hecho ya sefialado de que el bajo valor
nutritivo del subproducto no justifica el encarecimiento que su
transporte significaria.

Ello pese a que, tal como surge del cuadro n® 34 debido al
mayor nivel técnico y a su integracién a nivel regional las prin-
cipales plantas elaboradoras de vino de Chilecito destinan a des-
tileria un porcentaje de los orujos producidos mayor que el pro-
medio provincial.

La integracidn "lineal" de la informacién antes consignada
permite estimar que, en 1os proximos afios y de no mediar cambios
de importancia en las muchas variables técnicas, estructurales,
de mercado, etc. que pueden influir, en el area de Chilecito se
podria disponer de 2.600 y 3.000 toneladas de orujos con destino
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a forraje 6 abono (*) y por lo tanto susceptibles de ser, eventual
mente, utilizadas en la produccidon de alimentos balanceados.

Sefialemos, por G1timo que la produccidn del subproducto con
siderado es estacional y se da en el periodo marzo-mayo aproxima-
damente, )

La incTusidén de los orujos en alimentos balanceados y/d su
conservacidon suponen secar el producto a fin de evitar los proce-
sos de fermentacion. La justificacidn del costo de secado resul-
ta, a priori, dificil considerando el bajo valor nutritivo.

2.2, 0livo

La produccidn provincial de aceitunas ha mostrado, duran-
.te los 01timos afios, una muy wmoderada tasa de crecimiento (**).
La produccidn promedio para el G1timo quinguenio se ubica en 7.600
toneladas. Como surge de los datos consignados en el cuadro n°
35 y del analisis estadistico, la produccifn es muy irregular.

" Esta irregularidad en la produccidén obedece bdsicamente a
tres factores: caracteristicas fisioldgicas del olivo, bajo ni-
vel técnico de manejo de las plantaciones y cosecha parcial en
funcidén de los precios del producto.

Debe asimismo sefialarse que la actividad posee, a nivel pro
vincial, una capacidad instalada de elaboracidn superior a la pro-
duccidn actual y por lo tanto es habitual importadora de aceitu-
nas sin procesar, especialmente de Catamarca. .

(*) - Produccidn de orujo a nivel provincia] estimada para 1985 y 1990;
5664 y 6577 ton. respectivamente.

- Produccidn de orujos en el Dto. de Chilecito; 70% del total provin-
cial. ‘

- Orujos destinados a forraje 6 abono en el Dto. de Chilecito; 66% de
la produccidon del departamento.

(**) Y = 211 X + 6.59 r2 = .18

donde Y = produccidn de aceitunas, 000 ton,

X = afio; 1974/75 = 1

en base a datos consignados en el cuadro n® 35,
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Lta elaboracidn de aceite es la finica actividad de inte-
rés a los fines de este estudio ya que es la que genera cantida-
des relativamente significativas de subproductos,

La produccidn de aceitunas destinadas a elabgrar aceite mues
tra una tendencia al aumento durante los Gltimos afios (*), si bien
la misma se ve marcadamente influenciada por los aumentos ocurri-
dos en los tres Gltimos periodos (cuadro n® 36).

Por otra parte debe destacarse que estudios previos reali-
zados sobre el tema (**) sefialan la posibilidad de aumentar subs-
tancialmente la producci6n aplicando una serie de pautas técni-
cas poco difundidas hoy,

E1 cuadro n® 37 ilustra sobre la distribucidn de la pro-
duccidn por departamentos. Mas del 70% del total de la produc-
cidn provincial se origina en,Arauco (Aimogasta y Mazdn) y es alli
donde se concentra la industria procesadora.

Informantes calificados indican que el orujo virgen con ca
rozo representa entre el 28 y 32% del pesoc de las aceitunas fres-
cas procesadas a fin de obtener aceite.

Asumiendo que en Ta provincia se ha procesado toda la acei
tuna para aceite producida localmente y la producida en Catamarca
la disponibilidad de orujo hubiese sido 600 ton. para el perfodo
77/78, 390 ton. para el periodo 78/79 y 300 ton. para el periodo
79/80. La proyeccidon para 1985 resulta en 900 toneladas y para
1990 en 1.300 toneladas aproximadamente.

Tales cantidades, aunque fuesen significativamente aumen-
tadas através de la introduccifn de un paquete técnico que mejora
se substancialmente los niveles de produccidn, mas el hecho de
que el subproducto considerado resulta de muy bajo nivel nutriti-

(*) ¥ = .267 X - .13; r2 = |65
donde Y = produccidn de aceitunas destinadas a elaborar aceite, 000 ton
X = periodoy 74/75 = 1
en base a datos consignados en el cuadro n°® 36.

(**) CONETEC, op. cit.
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vo y de que su disponibilidad es marcadamente estacional, difi-
cilmente justifican la instalacidn de una planta de alimentos ba
lanceados. En consecuencia el orujo virgen de aceitunas, con ca
rozo, deberia ser transportado para ser eventualmente utilizado
junto con los orujos de uva. :

A modo de ilustracidn digamos que la distancia Arauco (Ai-
mogasta - Mazdn) - Chilecito oscila alrededor de los 160 - 180
kms. Un producto de tan bajo valor nutritivo dificilmente pueda
absorber el costo de transporte que tal distancia supone.

Nogal

La produccién provincial de nuez ha aumentado significati-
vamente durante el Gitimo decenio (*) (cuadro n® 38). Este aumen
to no solo se ha dado en términos absolutos sing también redlti-
vos respecto a l1a produccidn total del pais.

La produccidn se halla fundamentalmente localizada en los

departamentos de Famatina y Chilecito, que juntos representan mas

del 80% de la produccidn provincial (cuadro n® 39).

_ De mantenerse la tasa de crecimiento de la poblacidn regis
trada durante el (1timo decenio puede estimarse que ésta alcanza

ra 3,400 toneladas y 4.300 toneladas aproximadamente en 1985 y

1990 respectivamente.

Informantes calificados del sector procesador indicaron que
un 60-65% de la produccidn total se comercializa como nuez con cds
cara, El resto se dedica a la preparacidn de nuez pelada.

La relacion de peso cdscara : pulpa varia seglin el tipo de
nuez de que se trate y oscila entre 58 : 42 y 55 : 45 para las va

(*) Y = 181 X + 180; rZ2 = .90
donde Y

produccion de nuez, ton.
ano; 1968 = 1

X

en base a datos consignados en el cuadro n® 38,

3¢
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riedades "Criolla" y "Franquette" respectivamente (*).

E1 descarte de nuez pelada oscila alrededor del 2% del pe
so de la pulpa procesada mientras que Ta pulpa de descarte y ran
cia constituye aproximadamente el 1.2 - 1.5%, segin Tos mismos
informantes. Conviene sefialar que estos valores constituyen esti
maciones de los encargados de planta ya que las cantidades absolu
tas de estos dos subproductos son tan pequefias que carecen de re-
Tevancia a nivel de las empresas procesadoras.

La aplicacién de los coeficientes antes sefialades resulta-
ria en una disponibilidad, a nivel provincial, para el afio 1980
de 656 toneladas de cdscara, 10 toneladas de descarte de nuez pe-
lada y 6 toneladas de pulpa de descarte y rancia. Los respecti-
vos valores para 1985 resultarian 720 ton., 11 ton. y 7 ton. a-
proximadamente. Para 1990 la produccidn de cadscara seria 910 ton.
la de descarte de nuez pelada 14 ton. y la de pulpa de descarte y
‘rancia 9 ton. : ‘

¥

. E1 dnico subproducto de alguna significancia desde el pun
to de vista cuantitativo es la cdscara de nuez. Desde el punto
de vista nutricional y por las razones expuestas en el capitulo
respectivo el valor nutritivo de este producto no justifica su
uso, practicamente bajo ninguna circunstancia, en raciones balan-
.ceadas.

Pese a su relativamente interesante valor nutritivo la dis
ponibilidad, presente y futura, de 1os otros subproductos del pro
cesamiento de la nuez carece de importancia a nivel industrial.

2.4, Resumen

En base a la informacién consignada en los puntos 2.1, 2.2
y 2.3 se ha confeccionado el cuadro n® 40. En el mismo aparecen
las disponibilidades estimadas de subproductos para 10s afios 1980,
1985 y 1990.

(*) Informe sobre la produccién de nuez. Departamento de Desarrollo Indus
trial, provincia de La Rioja, 1978. :
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Cuando se conjugan estes datos con los referentes a valor
nutritivo surge con claridad que puede resultar técnica y econd-
micamente dificil justificar la instalacidn de una planta de pro
duccidn de alimentos balanceados que tenga como base de su ope-
racidon el uso de estos subproductos.

"A priori" y en forma condicional puede aceptarse que al-
guno (s) de los subproductos podrian incluirse, en forma limita-
da, en cierto tipo de raciones, donde otros ingredientes, tradi-
cionales, serian los componentes bdsicos.,

3. Disponibilidad de otros ingredientes

Si bien las fdérmulas de posibles alimentos que incluyan los sub-
productos en estudio se determinardn en la 2a. etapa de este trabajo
puede adelantarse que las mismas deberdn incluir concentrados energé-
ticos (granos}, concentrados protéicos (tortas de oleaginosas, subpro
ductos de la industria frigorifica y/6 pesquera, urea) y niclieos vita-
minico-minerales.

La informacién disponible indica que estos componentes no se pro-
ducen, & se producen en cantidades insignificantes desde el punto de
vista industrial, en la provincia y deberdn, en consecuencia, obtenerse
en otras regiones a precios de mercado, que se verdn incrementados por
los costos de transporte.

. Nivel minimo rentable de actividad industrial

Atento al nivel primario de esta investigacidn, se ha descontado
la concrecidn del andlisis de costos operativos y totales de una plan-
ta procesadora de alimentos balanceados. Se ha recurrido, en cambio,
al sector productor de maquinaria para estos procesos y al sector de
fabricantes de alimentos balanceados a efectos de que, en su cardcter
de informantes calificados puedan indicar el nivel medio de planta que
permite superar el punto de equilibrio entre egresos e ingresos, y de-
Jar margenes de utilidad que atraigan capitales a esta inversidn.

En este contexto puede entonces sefalarse que para plantas no in-
tegradas la capacidad minima de produccibén se ubica en el orden de ias
2.500 - 3.000 ton. mensuales & aproximadamente 30.000 - 36.000 ton.
anuales.

3%
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La consideracidn de estas cifras y de las de valor nutritivo
destaca la relativamente limitada importancia cuantitativa y cuali-
tativa de los subproductos considerados.

Conclusiones

Las mismas han sido ya parcialmente adelantadas-en los items
anteriores pero podrian resumirse de la siguiente manera:

- Las cantidades de subproductos efectivamente disponibles son, en ge
neral, limitadas teniendo en cuenta la dimensidn de la actividad pa
ra la que se considera destinarlos.

- Solo la industria vitivinicola genera subproductos en cantidades que
podrian justificar se estudie su inclusidn en raciones balanceadas.

- La estacionalidad en la produccidn, las cantidades limitadas, el ba-
jo-valor nutritivo y la dispersidn geogrdfica de Ta produccion tien-
den a limitar el interés en considerar Tos subproductos en estudio
como base de una industria de preparacidn de alimentos balanceados.

- La ausencia, a nivel provincial, de otros ingredientes limita aln
mas el arriba mencionado interés.

34
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IDENTIFICACION PRELIMINAR DE LA DEMANDA

1. Consideraciones generales

Si bien sobre el proyecto actuard solo la demanda local parece
conveniente analizar brevemente la evolucidn del sector de produccidn
de alimentos balanceados. Ello se justifica ya que, si bien en la
provincia, pueden presentarse situaciones coyunturales especificas,
que generen pecualiares posiciones para esta industria, resulta difi
cil suponer que estos hechos persistan en el largo plazo determinan-
do para la industria local una evolucién diferente de la nacional.

En este contexto parece conveniente recordar que la elaboracifn
de alimentos balanceados nacionales, en lo que hace a sus componentes
protéicos, a diferencia de lo acontecido en el resto del mundo, se ha
desarrollado sobre 1a base de la utilizacidén de los residuos moline-
ros de las especies oleaginosas existentes, girasol, lino, mani y al-
goddn; complementadas con elementos protéicos aportados por las hari-
nas de origen animal, bdsicamente harina de carne y en menor propor-
cién las harinas de pescado y sangre. Recién en la década del '70
se incorpora la harina de soja. Ello se debe a la explosiva y cre-
ciente evolucidn del cultivo en el drea cerealera argentina que cubre
las demandas de exportacidén en grano y genera un saldo que la indus-
tria local procesa, generando aceite y subproductos.

En este aspecto parece importante sefialar gue la oferta interna
de subproductos de la industria aceitera tradicionalmente ha superado,
con holgura, la demanda interna, razdn por la cual normalmente se ex-
portd aproximadamente el 75% de la produccién, es decir unas 650,000
- 750,000 toneladas. - '

En la actualidad y pese a que se han eliminado las disposiciones
que impedian la exportacidon de granos de oleaginosas sin procesar la
oferta de subproductos (tortas de oleaginosas) continia siendo sufi-
ciente para atender Ta demanda de la industria de alimentos balancea
dos.

Esta situacidn, abastecimiento practicamente irrestricto de ma-
teria prima para la industria, estd generada, pese a 1o expresado pre

~
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cedentemente, por el hecho de que, si bien la produccién de balancea-
dos experimentd un fuerte crecimiento en la década del 70, el mismo
se ha visto interrumpido hacia el final de la misma y el comienzo de .
la presente, ' :

El aumento de produccidn antes mencionado obedecid, fundamental-
mente, a 1a creciente demanda del sector avicola, cuya estructura de
produccién sufrid cambios radicales {ver cuadros n° 41 a 44).

Esta expansidn sigue las tendencias mundiales en el sentido de
reemplazar 10s alimentos tradicionales, de formulacidn simple y mu-
chas veces producidas en los mismos establecimientos, por alimentos

balanceados que permiten mayores y mds eficientes niveles de produc-
cidn.

No obstante ello en la actualidad y como consecuencia de 1a limi
tada actividad del sector avicola la industria presenta una importan-
te capacidad ociosa que algunos informantes estiman de hasta el 50%

. respecto a la capacidad instalada,

. Produccidn de alimentos balanceados

2.1. A nivel nacional

Los cuadros n® 41 y 43 muestran la evolucidn de la pro-
duccion nacional y su destino en los Gltimos afios. Los datos co
rresponden a las fabricas sindicadas en la Camara Argentina de Fa
bricantes de Alimentos Batanceados (C.A.F.A.B.) que se estima cu
bren mids del 80% del total nacional. E1 resto es, basicamente,
preparado por productores integrados, que abarcan mds de una eta
pa del proceso productive y que normalmente no destinan los ali-
mentos al mercado,

E1 gran incremento observado, tal como ya se indicd, se
debe al cambio técnico registrado en la produccidn aviar y por-
cina, en especial en la primera de ellas, la cual ha abandonado
la escala familiar en la que tradicionalmente se desarrollaba pa
ra volcarse a la produccidon masiva, con empresas altamente espe-
cializadas que basan su produccion en la utilizacidn de alimentos
batanceados.

M
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La composicidn porcentual de las producciones precedentes,
sefiala una fuerte incidencia de las aves en el mercado, ya que 1as
cantidades por ellas absorvidas se ubica en el orden del 85-90%
en el caso' de los alimentos y en el orden del 25% de la demanda
para los concentrados, rubro este en el cual la mayor demanda se
orienta a los porcinos (cuadros n® 42 y 44).

2.2. A nivel provincial

En este punto puede sefialarse que la produccidn 1oca], a
nivel comercial es ineristente, detectdndose un solo criadero
de aves que elabora su propio balanceado para pollos parr111eros
y cuya produccién mensual, segin datos obtenidos en la provincia,
se ubica en las 4.000 - 5.000 aves.

E1 mismo establecimiento, también dedicado a 1a produccidn
"de huevos, consume 30 ton/afio de balanceado para ponedoras y 120
ton./afio de alimento para pollitos BB y crianza., Estos valores
fueron obtenidos en la exploracién "in situ", efectuada durante
las tareas de campafia realizadas durante el mes de diciembre del
afio 1980, ya que C.A,F.A.B. dados los exiguos voldmenes comercia
lizados no registra informacidn para la provincia.

2.3. Produccién y consumo de balanceados en la alimentacidn de bovinos

2.3.1. A nivel nacional

Normalmente las empresas productoras de balancea-
dos destinan menos del 10% de su capacidad de produccidn
a este rubro; habitualmente se ubican en un 5-7%.

La informacién disponible (*) indica una cierta
estacionalidad en el consumo, siendo mayor la demanda en
el periodo otofio-invierno.

Los balanceados para vacunos se destinan a ganado
lechero, de cria y engorde y si bien no existe 1nformac1on

(*) C.A.F.A.B., Informes trimestra]es de produccién.
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al respecto los informantes calificados consultados esti
man que, en el G1timo trienio mds del 70% de la produccidn
se ha destinado a ganado lechero.

Los concentrados se destinan, en mayor medida, a ga
nado de cria y engorde.

Como puede verse la demanda global es muy limita
da.

La rest.iccion fundamental para el empleo de es-
tos alimentos en la ganaderia bovina, estd dada por los
precios relativos de la carne y leche y de los balanceados,
Contribuye también el hecho de que, habitualmente, el pro-
ductor dispone en el propio establecimiento, de granos que
puede utilizar directamente en la alimentacidén del ganado.

La relacién precio carne - precio suplementos con
centrados (granos y/6 balanceados) acusa para los princi-
pales componentes de los alimentos balanceados, maiz y sor
go, un valor del orden del 1:7,02 y 1:7,67 (*) respectiva- -

"mente para el cereal de la campana 79/80 y 1:6,60 y 1:6,97
para el cereal de la campafa 80/81 (*) posicidn que no al
canza a la correspondiente a la relacidn técnica de conver
sidn que normalmente se sitfia en 1:10 y que por consiguien
te implica ta no utilizacidn del bien en analisis para su
conversidn en proteina animal.

Esta relacidén entre precios relativos y coeficien
tes técnicos resulta practicamente constante. En conse-
cuencia, en nuestro pais solo ha resultado econdmicamente
conveniente utilizar granos y/0 alimentos concentrados en
la produccifn de carne solo excepcionalmente (cuadro n® 45).

La situacidn se plantea diferente en el caso de
la produccidn lechera donde, en condiciones de pastereo,
puede esperarse una produccidn adicional de 0.02 kg. de

(*) - maiz: $ 29.500 por qq, sorgo: $ 25.000 por qgg., Camara Arbitré].
- maiz: $ 31.400 por qq, sorgo: $ 25.700, Mercado a término.
- Novillo en pie, Liniers, $§ 2.701/kqg.
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grasa butirosa por kilogramo de sup]emento en planteos ex
tensivos y hasta 0.03 kg, de grasa por kilogramo de sup]e
mento en planteos mds intensificados. Ello supone una re
lacion 1:50 a 1:33, es decir que segiin el planteo se re-
quieren entre 33 y 50 kg. de granos y/6 alimentos balan-
ceados por kilogramo de grasa butirosa.

E1 cuadro n°® 46 resume la evolucidn de los precios
de la grasa butirosa y 1a relacién grasa/maiz y grasa/sor
go. Del mismo surge que pese a las grandes variaciones que
se presentan las relaciones favorables aparecen con mayor
frecuencia que en el caso de la carne. Ello es lo que ha
motivado el rele‘ivo aumento de la demanda de balanceados
destinados a suplementar vacas lecheras.

2.3.2. A nivel provincial

En este nivel 'no se ha detectado produccién algu-
na, sea para comercializar como para autoconsumo. E1 re-
levamiento de informacidn "in situ" solo permitid verifi-
car, via el Onico vendedor de alimentos balanceados del
drea, el consumo, por parte de una empresa tambera, de 25

- ton. de producto por afio.

3. Demanda real y demanda potencial

la informacidn recogida a nivel prov1nc1a1 indica a las claras que,
en la actualidad, no existe en la provincia, una demanda significati-
va de alimentos balanceados.

Ello se debe, basicamente, a que no existen explotaciones de impor
tancia dedicadas a 1a produccidn avicola, sector que, a nivel nacional,
absorbe el 90% de la produccién de alimentos balanceados.

E1 tipo de subproductos de que se dispone presentan un valor nutri
tivo que los hace inconvenientes para su uso en la alimentacidén de aves
y cerdos. No resulta 1og1c0, en consecuencia, pensar que la instalacidn
de una planta de preparacidn de alimentos balanceados en base a estos
subproductos podria actuar como estimulo para el crecimiento de la ac-
tividad avicola en la provincia y en consecuencia de la demanda.
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En el caso de los bovinos, en cambio, si resultase técnica y eco

noémicamente factible producir alimentos gque, cumpliendo las necesa-
rias especificaciones técnicas, pudiesen ofrecerse a un precio no su-
perior a aproximadamente 1/10 el de la carne (base peso vivo) y/é
1/40 el de la grasa butirosa, podria pensarse que actuarian como es-
timulos de la actividad tambo y produccifn intensiva y/6 semi-inten-
siva de carne. Ello, sin duda, demandari adecuados programas de de-
sarrollo, pero podria significar la creaci6n de un mercado provincial
para los alimentos balanceados.

Al margen de lo antes sefialado y en especial para los subproduc-
tos de la industria vitivinicola se estima de interés considerar la
posibilidad de implementar sistemas de produccién ganadera, integra-
dos con las plantas industrializadoras de uva que puedan utilizar los
subproductos en forma directa.

45



Cuadro n° 8 - Composicidn Quimica de Tlos residuos y/0 subproductos de la
oliva {muestras obtenidas en la provincia).

Residuo y/8 subproducto

Componente Orujo s/p (1) Aceitunas (2) Orujo p. (3)
Materia seca, % _ 96.7 59.9 95.8
Protefna bruta, % 10.3 7.0 6.8
Grasa bruta, % | 6.9 : 34.9 23.4
Fibra bruta, % 64.3 48,7 51.6
Cenizas, % 14.3 8.5 13.7
Extracfo libre de nitrdgeno, % 4.1 .8 4.7
Calcio, % .39 .28 .34
Fésforo, % .16 ..38 14

{1) Orujo con carozo, de aceituna sin procesar
(2) Aceitunas en salmuera, de rechazo

{3) Orujo con carozo, de aceitunas en salmuera



Cuadro n® 9 - Composicidn quimica de los residuos y/0 subproductos de la
nuez (muestras obtenidas en la provincia}.

Residuo y/0 subproducto

Componente Cdscara Descarte n/p (1}  Pulpa (2)
Materia seca, % 93.6 ' 96.5 | 97.1
Proteina bruta, % 4,6 - 15.5 17.6
Grasa bruta, % 4,4 57.5 61.8
Fibra bruta, % 75.5 17.0 17.4
Cenizas, % 14.9 10.1 2.24
Extracto iibre de
nitrogeno, % .6 0 . 1.0
Calcio, % A3 .3 .20

Fésforo, % .14 .36 .35

(1) Descarte de nuez pelada

(2) Pulpa de descarte y rancia
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Cuadro n° 10 - Ecuaciones de regresidn para estimar el total de nutrientes
digestibles, en vacunos

Tipo de alimento

Forrajes secos y
voluminosos

~Pasturas y otros
forrajes verdes

Silajes

Concentrados

* ED, Mcal./kg. =

** EE =

Ecuacibn
TND = 92.5 - 3,338 (FB) - 6.945 (EE) - 0,762 (ELN) + 1,115
(PB) + 0,031 (FB)Z - 0.133 (EE )2 + 0.036 (FB) (ELN)
+ 0.207 (EE) (ELN) + 0.7 (EE) (PB) - 0.022 (EE)2 (PB)
TND = -54.6 + 6.769 (F8 % - 51.083 ( % + 1.85] (ELN) - 0.334
(PB) - 0.049 (FB + 3.384 (EE) 0.086 (FB) (ELN) +
0.687 (EE) {ELN) + 0,942 (EE) (PB) - 0,112 {EE)Z (PB)
TND = -72.9 + 4,675 (FB% - 1.28 { +1.611 (ELN) + 0.497
(PB) - 0.044 (FBYZ - 0.76 (EE 2 - 0.039 (F8) (ELN) +
0.087 (EE) (ELN) - 0.152 (EE) (PB).+ 0.074 (EE)Z (PB)
TND = -202.7 - 1.357 (FB) + 2.638 (EE) + 3.0 03 (ELN) +
2.347 (PB) + 0,046 (FB )2 + 0.647 (EEYZ + 0.041 (FB)
(ELN) - 0.081 (EE) (ELN) + 0.553 (EE) (PB) - 0.046
(EE) (PB)
TND, % - x 4.4
100

extracto etéreo; FB = fibra bruta; ELN =

extracto 1ibre de nitrdgeno;

PB = proteina bruta

Fuente: Latin American Tables of Feed Composition.
University of Florida, E.

otros.

Christiansen, Wm. C. ¥

E.U.U., 1972.



Cuadro n® 11 - Ecuaciones de regres1on para est1mar el total de nutrientes
digestibles, en ovinos

Tipo de alimento

Forrajes secos y
voluminosos

Pasturas y otros
forrajes verdes

. Silajes

Concentrados

* ED, Mcal./kg.

** Ff = extracto

etéreo; FB =

geng; PB =

Ecuacidn

H

TND

TND

TND

TND

TND, %

100

37.9 - 1.018 (FB) - 4.886 (EE) + 0.173 &ELN)
+ 1.042 (PB) + 0.015 (FB)2 - 0.058 (EE)
0.008 {FB) (ELN) + O. 119 (EE) (ELN) + 0,038
(EE) (PB) + 0.003 (EE)Z (PB)

-26.7 + 1.334 (FB) + 6.598 (EE) + 1.423 (ELN)
+ 0,967 (PB) - 0.002 (FB)2 - 0.670 (EE)2

0,024 (FB) (ELN) - O. 035 (EE) (ELN) - O. 126
(EE) (PB) + 0.039 (EE)2 (PB)

-17.9 - 1.285 (FB) + 15 784 (EE) + 1.009 (ELN)
+ 2,371 (PB) + 0.017 (FB)}¢ - 1,023 {EE)Z +
0.012 (FB) (ELN) - 0.096 (EE) (ELN) - 0.55 (EE)
{PB) + 0.051 (EE}Z (PB)

22.8 - 1.44 (FB) - 2.875 (
0.863 (PB) + 0.02 (FB)2 -
(FB) (ELN) + 0.045 (EE) (E

EE) + 0.65
0.078 (EE)
LN} - 0.08
(PB) + 0.02 (EE)2 (PB)

o raoon

(ELN) +
+ 0,018
(EE)

x 4.4

fibra bruta; ELN = extracto libre de nitrd-

proteina bruta.

Fuente: Latin American Tables of Feed Composition. Christiansen, Wm, C. ¥y

otros,

University of Florida, E.E.U.U., 1972,

A9
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Cuadro n° 12 - Ecuaciones de regresifn para estimar el total de nutrien-
tes digestibles, en cerdos

Tipo de alimento Ecuacidn

Concentrados A TND = 8.8 - 4.464 (FB) + 4,243 (EE) + 0.866
(ELN) + 0.338 (PB)} + 0.0005 (FB)? +
0.122 (EE)2 + 0,063 (FB) (ELN) - 0.073
(EE} _(ELN) + 0.182 (EE) (PB) - 0.0M1
(EE)2 (PB)

I
—
=
o)

il
BR

(*) ED, Mcal./kg. =

(**) EE = extracto etBreo; FB = fibra bruta; ELN = extracto 1ibre de ni-
trégeno; PB = proteina bruta,

Fuente: Latin American Tables of Feed Composition., Christiansen, Wm. C.
v otros. University of Florida, E.E.U.U., 1972,

.,



Cuadro n° 13 - Ecuaciones de regresidn para estimar el valor energético
(Hohenheim)

'Energia bruta, Mcal/kg. = (PB x .0242 + EE x .0366 + FB x .0209
+ ELN x .017) /. 4.184

Energia metabolizable, Mcal/kg. = (dPB x .0152 + dEE x .0342 + dFB x
--0128 + dELN x .0159) /. 4.184

(*) ED, Mcal/kg. = EM, Mcal/kg.
‘ 0.82

(**) PB = proteina bruta; EE = extracto etéreo; FB = fibra bruta;
"~ ELN = extracto libre de nitrbgeno; d = coeficiente de di-
gestibilidad de la fraccién.

Fuente: Universitat Hohemheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, RFA. Bis-

queda bibltiogrdafica solicitada: Rech DD 80/513 y 81/6.
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Cuadro n® 14 - Ecuaciones de regresidn para estimar el tenor de proteina
digestible (y).

Tipo de animal Tipo de al imento Ecuacidn
Vacunos Forrajes secos y .
~ yoluminosos : y = 0,886 x - 3.06
Pasturas y otros
forrajes verdes y = 0.850 x = 2.11
Silajes |  y =0.908 x - 3.77
Concentrados y = 0,918 x - 3,98
Ovinos Forrajes secos y -
voliuminosos y = 0.897 x - 3,43
Pasturas y otros
forrajes verdes y = 0.932 x - 3.01
Silajes y = 0,908 x - 3,77
Concentrados y = 0.916 x - 2,76

x = proteina bruta, %

Fuente: Knight, A.D. y L.E.Harris(1966) Digestible protein estimation
for N.R.C. feed composition tables. Amer. Soc, Anim. Prod.
Proc. 17:283.
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Cuadro n°® 15 - Composicidn y valor nutritivo de los orujos, segiin

Maymone y Petrucci (1945).

Contenido, % (base M.S.)

" Orujos destilados,

Fuente: Maymone, B. y E. Petrucci (1945)

Orujos Orujos integrales

Fraccion _integrales " destilados sin escobajo
Materia seca 40,55 33.28 39.52
Proteina bruta 1n1.71 14,57 13.76
Extracto etéreo 9;86 6.85 7.03
Fibra bruta 25.47 22.67 23.63
Extracto libre

de nitr8geno 45,25 49,51 55.58

. Cenizas 7.71 6.40 12.83

Proteina

digestible 2.2 0.8 1.3

Ricerche sulla composizione

chimica, sulla digeribilita e sull'energia metabolizzabile della
vinaccia intera, della vinaccia diraspata e della vinaccia

distillata,

Ann. Ist. Sper.

Zooctecn., Roma

3:161.
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Cuadro n® 16 - Composicidn y valor nutritivo de los orujos segiin diver-

sos autores.

Autor
Fraccidn (1) (2) (3. (4)
Materia seca, % 87 - - 90.47
Proteina bruta, % 12.0 12.3 11.5 1.79
Extracto etéreo, % 4.7 = 12.2 10,95
Fibra bruta, % 24.0 35,0 26.0 26.33
Extracto libre :
de nitrdgeno, % - - 45,2 45.66
Cenizas, % - - 5.1 5.27
Energia metabolizable,
Mcq]./kg. - - 1.03 - -

Fuente: (1)

(2)

(3)

(4)

Dumont, R. y J.L.Tisserand (1978) Valeur alimentaire d'un
marc de raisin ddshydraté, Annales de Zootechnie 27:631.

Economides, S. y D. Hadjidemetriou (1974). The nutritive value
of some agricultural by - products. Tech, Bull. A.R.I. Min.
Agric. Nat. Res., Nicosia, Cyprus, n°® 18.

Mamacy, N. y otros (1975) Meal frbm grape residues in feeds
for dairy cows. Citado por Nutrition Abstracts and Reviews.

Sinchez Vizcatno, E. y N. Smilg (1971}, Valor energético del
subproducto de uva en Gvidos. Revista de Nutricidn Animal
9:153.



Cuadro n® 17 - Composicidn, digestibilidad y valor nutritivo para orujos
frescos y secos. (Vid). ‘

Orujo
Fresco Seco

Composicidn

Materia seca, % 33.0 ©88.0

Proteina bruta, % 13.8 13.6

Extracto etéreo, % 6.9 8.3

Fibra bruta, % 23.2 25.5

Extracto libre de nitrdgeno, % 46.3 45.4

Cenizas, % ' 9.8 7.2
Digestibilidad

Materia orgdnica, % 34 ‘ 32

Proteina bruta, % 15 14

Extracto etéreo, % 65 62

Fibra bruta, % _ - 19 21

Extracto 1ibre de nitrégeno, % 41 37
Valor nutritivo

Proteina digestible, % 2,1 1.9

Energia digestible, Mcal/kg. 1.58 1.58

Fuente: Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, RFA. Bis-
queda bibliogrdafica solicitada: Rech. DD 80/513 y 81/6.
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Cuadro n° 18 - Digestibilidad de los orujos de uva y sus diferentes frac-

ciones segln diversos autores.

Fraccidn (1) (2) (3) (4) (5)
Materia seca 28 - - - 32.2
Materia organica - - 25.0 46.0 32.2
Protefna bruta 19 9.6 8.0  13.0 21.7
Extracto etéreo - 63.6 48.0 - n.2
Fibra bruta - N X 16.6
Extracto 1ibre

de nitrdgeno - 76.2 - - 34.6
Total de nutrientes ‘ .
digestibles - - - - - 40.25

Fuente: (1)

(2)
(3)

(4)

(5)

Economides, S. y D. Hadjidemetriou (1974), op. cit.

Lizal, F. y J.Sramek {1976) Feeding value of dried pressed
pulp of apples, cherries and grapes for cattle, Citado por
Nutrition Abstracts and Reviews.

Reyne, J. y X. Garambois (1977) Valeur alimentaire chez le
mouton de 1'ensilage de marc de raisin 8puisg. Annales de
Zootechnie 26:471,

Dumont, R, y J.L. Tisserand {1978}, op. cit,

Sanchez Vizcaino, E. y N.Smilg (1971}, op. cit.
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Cuadro n® 19 - Composicidn de los residuos U orujos de olivo, seglin di-
' versos autores.

Orujos virgenes

Residuos deshuesados Residuos
Fraccibn (1) o {2) ' h (3)
Materia seca, % - " 88l -
Protéina bruta, % 5.4 1.1 9 -13
Extracto etéreo, % 6.7 : 11.6 ' 8 - 35
Fibra bruta, % 40.5 23.f 26 - 40
Extracto libre de
nitrbgeno, % 34.2 34.9 ‘ -
Cenizas, % - 12.8 6.9 -

Fuente: {1) Varela, 6. y otros (1962] Digestibilidad de la grasa de los

residuos de prensado de olivas, en la rata. An. Bromatol.
14:167.

(2) Piccione, M, Diccionario de Alimentacidn Animal. Ed. Acribia
799 p, 1970,

(3) Maymone, B, y otros (19611- Ricerche sul valore nutritivo della
sansa di olive, Alimentazione animale., 5:219,
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Cuadro N° 20 - Compos1c1on, digestibilidad y valor nutr1t1vo de Tlos oru-
jos con carozo. (0livo).

Orujo con carozo

Composicidn

Materia seca, % 92.3
Proteina bruta, % 6.1
Extracto etéreo, % | 8.9
Fibra bruta, % 46.0
Extracto 1ibre de nitrdgeno, % 33.0
Cenizas, % - 6.1
Digestibilidad .
Materia organica, % 24
Proteina bruta, % 49
Extracto etéreo, % ! 81
Fibra bruta, % : 7
Extracfo lihre de nitrogeno, % ‘ 32

Yalor nutritivo

Proteina digestible, % ' 3.0
Energia digestible, Mcal/kg. 1.44

Fuente: Universitat Hohemhefm, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A,
Bisqueda bibliogrdfica solicitada: Rech. DD 80/513 y 81/6.
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Cuadro n°® 21 - Composicidn, digestibilidad y valor nutritivo de la torta
de nuez con cascara. -

Torta de nuez con cascara

Comgosicién

Materia seca, % . 88.0
Proteina bruta, % 23.2
Extracto etéreo, % : 9.0
Fibra bruta, % 30.9
Extracto 1ibre de nitrdgeno, % 31.9
Cenizas, % . 5.0
Digestibilidad )

" Materia orgédnica, % 54
Proteina bruta, % 84
Extracto etéreo, % a8
Fibra bruta, % 15

Extracto libre de nitrdgeno, % , 59

Valor nutritivo

Proteina digestible, % _ 19.5
Energia digestible, Mcal/kqg. 2.76

Fuente: Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A.
BGsqueda bibliogrifica solicitada: Rech. DD 80/513 y 81/6.



n° 22 - Comparacidn del valor nutritivo de los orujos (vid) con

Cuadro
otros alimentos, -
-
E.D., Mcal/kg. P.D., %
Orujos integrales secos 1.58 1.9
Heno de alfalfa (floracidn) 2.47 11.4
Heno de pastura mezcla ' 2.1 9.0
Maiz, grano ' 3.88 7.5
Paja.de trigo ' '. . 2,00 ‘ 0.4
E.D. = energia digestible ®
P.D. = proteina bruta digestible
Fuente: Nutrient Requirements of Beef Cattle, National Academy of Science,

1976, Washington D.C., E.E.U.U.

Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A.
Bisqueda bibliogrdfica solicitada: Rech. DD 80/513 y 81/6.

17Ys)
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Cuadro n° 23 - Concentracidn de energia y de proteina digestibles reco-
mendada para raciones para ciertos tipos de bovinos y
ovinos. ;

Tipo de animal E.D., Mca]/kg.‘ P.D., %

Ternero 200 kg,

ganancia diaria = 0 kq. 2.4 4.8
Idem

ganancia diaria = .5 kg 2.6 6.0
VYaquillonas, 300 kg,

ganancia diaria = 0 kg. 2.4 ' . 4.9
Idem -
- ganancia diaria = .3 kg 2.7 4.9
Yacas prefiadas 2.3 - 2.8
Vacas con cria 2.4 5.4
Corderos, 30 kg. ‘

ganancia diaria = .16 kg. 2.5 6.6
Ovejas preradas 2.3 ' 4.5
Ovejas con cria 2.6 4.6

Fuente: Nutrient Requirements of Beef Cattle, National Academy of Science,
1976, Washington D.C., E.E.U.U,

Nutrient Requirements of Sheep, National Academy of Science,
1968. Washington D.C., E.E.U.U.



Cuadro n° 24 - Concentracidn de energia digestible y de proteina bruta
. recomendada para raciones de cerdos y aves.

Tipo de animal

Cerdos, engorde
4.5 - 14 kg. peso vivo
14 -5 » " "
55 - 110" " !

Cerdas de cria
gestacion
lactancia

Pollos parrilleros (*)
iniciador

terminador

Ponedoras (*)

- (*) segiin relacién energia-proteina de la racidn.

E.D. Mcal/kg.

3.7
3.6
3.6

3.5
3.6

2.7 - 3.3
2.9 - 3.4

2.6 - 3.1

P.B., %

20
16
14

12
14

21 - 25
19 - 23

15 - 19

Fuente: Jensen, A.H. (1980) Dietary Nutrient Allowances for Swine.
Jeedstuffs, reference issue, 52 (30): 33

Scott, M.L. {1980) Dietary Nutrient Aliowances for Chickens,
Turkeys. Feedstuffs, reference issue, 52 (30}: 57.

o2
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Cuadro n°® 25 - Estimacidn del contenido total de nutrientes digestibles
(T.N.D.) en subproductos del olivo, seglin las ecuaciones
de regresidn propuestas por Christiansen y otros (*).

T.N.D., %

Especie : Yacunos Ovinos
Clasificacion : Voluminoso Concentrado Voluminoso Concentrado
Subproducto
Orujo con carozo

de aceituna sin :

procesar - 28.3 - 26.5 19.2 10.8
Aceitunas en .

salmuera - 548.3 480.9 - 194.2 - 36.7
Crujo con carozo

de aceitunas en _

salmuera ' - 99.5 213.0 - 80.6 - 29.2

(*) Latin American Tables of Feed Composition. Christiansen, Wm. C. y
otros. University of Florida, E.E.U.U., 1972.



Cuadro n® 26 - Estimacién de la energia digestible (E.D.) y protefna
disgestible (P.D.) en subproductos del olivo, segln las
ecuaciones de regresidn y coeficientes de digestibilidad
propuestos por Hohenheim (*).

Subproducto E.D. Mcal/kg. P.D., %

Orujo con carozo, de aceituna
sin procesar 1.01 : 5.1

Aceitunas_en salmuera, de _ ‘
rechazo 3.1 ‘ 3.4

Orujo con carozo, de aceitunas
en salmuera 2.24 3.3

(*) Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A.
Biisqueda bibliogrdfica solicitada: Rech. D.D. 80/513 y 81/6.



Cuadro n® 27 - Estimacion del contenido de total de nutrientes diges-
tibles (T.N.D.) en subproductos de la nuez, segin las
ecuaciones de regresidn propuestas por Christiansen y

~otros (*).
T.N.D.
Especie: - ' Vacunos Ovinos
Subproducto
Cascara - 167.3 30.6
Descarte de nuez pelada 250.1 542.9
Pulpa de descarte y rancia - 28.8 ‘ 781.3

" (*) Latin American Tables of Feed Composition. Christiansen, Wm. C. y
otros. University of Fiorida, E.E.U,U., 1972.



Cuadro n° 28 - Estimacién de Ta energia digestible (E.D.) y proteina
digestible (P.D.) en los subproductos de la nuez, segiin
las ecuaciones de regresifn y coeficientes de digestibi-
Tidad propuestas por Hohenheim (*).

Subproducto E.D., Mcal/kg. P.D., %
Cascara 1.0 ‘ 3.9
Descarte de nuez pelada 6.8 _ 13.0
Pulpa de descarte y rancia 6.3 _ 14.9

(*) Universitat Hohenheim, Dokumentationstelle, Stuttgart, R.F.A,.
Bitsqueda bibliografica solicitada: Rech. DD 80/513 y 8i/6.
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Cuadro n® 29 - Cantidades de uva destinadas a vinificacidn en la provin-
cia de La Rioja entre 1963, 1980.

Ano Uva vinificada, qq
1963 309777
1964 279814
1965 | 285958
1966 333016
1967 355415
1968 269053
1969 230166
1970 269780
1971 409545
1972 359334
1973 . ' 475171
1974 509930
1975 | 582951
1976 598974
1977 575429
1978 538269

1979 - 598720
1980 692950

Fuente: Instituto Nacional de Vitivinicultura.



Cuadro n® 30 - Destino de los orujos de uva producidos en la provincia

de La Rioja.

Afio
1979 1980
Toneladas % Toneladas %
Produccidn total 4490.4 100 5251.1 100
A destileria 1191.7 26.5 1499.4 28.6
73.5 3751.7 71.4

A forraje y abono 3298.7

Fuente: Instituto Nacional de Vitivinicultura, Delegacidn La Rioja, di-

ciembre 1980,

7,



Cuadro n°® 31 - Distribucidn de la produccién de orujos de uva por departa-

mento.
Orujo producido
1979 1980
Departamento Toneladas % Toneladas %
Chilecito 3.242 72.2 3.973 75.7
Villa Unién 665 14.8 675 12.8
La Rioja 583 13.0 602 11.5
Total provincial 4.490 100 5,251 100

Fuente: Instituto Nacional de Vitivinicultura,

diciembre 1980,

Delecacibn La Rioja,



Cuadro n® 32 - Distribucidn de la superficie implantada con vid, en La
Rioja, por departamento.

Superficie
Departamentos ha. %
Chilecito : 4193 - 55
Gral. Lavalle 1449 19
Castro Barros 488 6
S.B.de los Sauces . 446 6
Famatina 407 5
Gral.Sarmiento 177 -2
Gral.lamadrid 137 2
Gral.Ccampo 115 | 2
Arauco 104 1
Sanagasta 79 1
R.Pefialoza 3 a 1
Capital 27 -
Resto - 15 -
TOTAL 7681 . 100

Fuente: CONETEC (1979) Estudio de los productos agricolas bdsicos, pro-
vincia de La Rioja, C.F.I.
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Cuadro n® 33 - Distribucidn de vasija vinaria, en La Rioja, por departa-

mento.

Departamento

Arauco

Castro Barros
Chilecito
Famatina

Fcio. Varela
Gdor. Gordillo
Sanagasta

S. Blas de los Sauces

‘Vasija vinaria
% sobre el total
provincial

1.99
3,22
87.77
0.29
5.21
0.77
0.28
0.47

Fuente: CONETEC (1979) Estudio de los productos agricolas basices, pro-

vincia de La Rioja, C.F.I.



Cuadro n® 34 - Destino del orujo de uva producido en La Rioja por depar-

tamento.

Departamento

Chilecito

V¥illa Unidn

La Rioja

A destileria A forraje y abono
1979 1980 1979 1980
32.3 33.9 67.7 66.1

- . - 100.0 100.0
24.6 24.9 75.4 75.1

Fuente: Instituto Nacional de Vitivinicultura, Delegacidn La Rioja, di-

ciembre 1980,



Cuadro n°® 35 - Produccidn de aceitunas en las provincias de La'Rioja Y

Catamarca.
Produccidn, ton.
Periodo La Rigja Catamarca
74/75 5900 ) 1800
75/76 6200 900
76/77 7100 , : 2000
77/78 11000 | 2300
78/79 ‘8700 1800
78/80 5100 - '2000
Fuente: Boletin Estadistico Trimestral, I.N.D.E.C. y Secretaria de Estado

de Agricultura y Ganaderia de la Nacion.
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_Cuadro n® 36 - Produccidon de aceitunas con destino a 1a industria aceite-
ra en las provincias de La Rioja y Catamarca.

La Rioja Catamarca
Periodo Toneladas % (*) Toneladas % (*)
74175 200 3.4 420 23.3
75/76 120 1.9 240 26.7
76/77 200 " 2.8 400 20.0
77/78 2.000 18.2 500 21.7
78/79 1.300 14.9 430 23.9
.79/80 1.000 19.6 500 - 25.0

{*) respecto al total producido en la provincia.

_ Fuente: Boletin Estadistico Trimestral I.N.D.E.C. y Secretaria de Estado
de Agricultura y Ganaderia de la Nacidn.



Cuadro n® 37 - Distribucién de la produccidn de aceituna, en La Rioja,
por Departamento. -

Produccidén, % sobre

Departamento Ta produccidn total
Arauco 71.9
Capital | 12,6
C.Barros - 4.8
- Gral.0campo , ' 1.7
Chilecito 1.6
. Gral.tavalle 1.6
Otros 5.8
Total , 100.0

Fuente: Censo Nacional Agropecuario, 1974,



Cuadro n°® 38 - Produccidn de nuez en La Rioja.

Afio -+ Toneladas
1968 784
1969 - - 800 -
1970 847
1971 910
1972 875
1973 970
1974 1190
1975 1200
1976 1280
1977 2000
1978 2600
1979 : 2300
1980 3100

Fuente: Secretaria de Agricultura y Ganaderia de. la Nacidn,
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- Cuadro n® 39 - Distribucidn relativa, por departamentos, de la produccidn
provincial de nuez.

Departamento % sobre total provincial
Famatina ) 46.5
Chilecito 35.8
Castro Barros ' 11.5
Qtros 6.2

Fuente: CONETEC (1979) Estudio de Tos productos agricolas basicos, pro-
vincia de La Rioja, C.F.I. ,
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Cuadro n® 40 - Disponibilidades estimadas de diferentes subproductos para
. 1980, 1985 y 1990, a nivel provincial.

Toneladas/afio
Subproducto 1980 1985 1990
Orujos de uva (*) 2600 2600 3000
QOrujos de aceituna ' 300 900 1300
Ciscara de nuez 656 T 720 910
Descarte de.nuez pelada 10 mn 14
Pulpa descarte y rancia 6 7 9

(*) drea Chilecito

Fuente: ver texto, Cuantificacién de los recursos, puntos 2.1, 2.2 y 2.3.
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Cuadro n° 41 - Evolucidn de la produccibén de alimentos ba1énceados, tonela-

das. -
Ario
Destino 1976 1977 1978 1979 1980
Aves:
parrilleros  792.965  664.304  633.438 701.804 831,934
Crianza 95 305  97.709°  77.047  83.342 94,972
Ponedoras 360.466  322.681  313.656  335.004 404.416
. Reproductores  75.817 66.271  65.365  70.894 83,233
Vacunos §2.538  48.211 31.888  76.187 99.797
Cerdos 49.578  39.755  42.500  70.455  74.893
Varios 27182 27.145  11.437  15.015  13.762
TOTAL 1.453. 1.266.076 1.175.331 1.358.433 1.603.007

851

Fuente: Cadmara Argentina de Fabricantes de Alimentos Balanceados.



Cuadro n® 42 - Evolucidn de Ta produccidn de concentrados, toneladas.

Ano
Destino 1976 1977 1978 1979 1980
Aves:
Parriileros 129 494 859 308 117
Crianza - 9- 25 24 o
Ponedoras. 3.431 628 677 - 942 1.755
" Reproductores 269 188 48 42 -
Vacunos 2.353 569 730 - 1.882 2.020
Cerdos . 7.699 3.081 7.878 13.941 14,589
Varios 3 29 61 25 -
TOTAL 13.884 4.998 10.278 17.164 18.482

Fuente: Camara Argentina de Fabricantes de Alimentos Balanceados.

48



Cuadro n® 43 - Distribucidn porcentual, segin destino, de la produccidn
de alimentos balanceados.

Afio

Destino 1976 1977 1978 1979 1980
% % y p %

Aves:
Parrilieros 54.5 - 52.6 53.9 5.7 51.9
Crianza 6.5 7.7 6.5 6.2 5.9
Ponedoras 24.8 25.5 26.7 24.7 25.é
Reproductores 5.2 5.2 -« 5.6 5.3 5,2
Yacunos 3.6 3.8 2.7 5.7 6.2
Cerdos 3.4 3.1 3.6 5.3 4.7
Varios 1.9 : 2.1 1.0 1.1 0.9
TOTAL 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Fuente: Camara Argentina

de Fabricantes de Alimentos Balanceados.
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Cuadro n® 44 - Distribucidn porcentual, seglin destino, de los concentrados.

Destino

Aves
Parrilleros
Crianza
Ponedoras

Reproductores
Vacunos
Cerdos'

Varios

Total

Fuente: Cadmara Argentina de Fabricantes de Alimentos Balanceados.

Aﬁo
1976 1977 1978 1979 1980
% % % % %
0.9 9.9 8.4 1.8 0.6
- 0.2 0.2 0.1 -
24 .7 12.6 6.6 5.5 9.6
1.9 3.8 0.5 0.2 -
16.9 11.4 7.1 11.0 10.9
55.6 61.6 76.6 81.3 78.9
- 0.5 0.6 0.1 -
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0



(*) provisorio

Cuadro n°® 45 - Evolucidn de los precios del maiz, sorgo, novillo y precios
. relativos novillo/maiz y ndvi]]o/sorgo.
Precio, $ (1) Relacidn
Afio Maiz (2) Sorgo {2) Novillo (3) Novillo/Maiz Novillo/Sorgo
1970 3,208 2,065 0,181 5,64 7,34
1871 2,554 2,224 0,243 9,51 10,93
1972 2,752 2,175 0,233 8,47 10,71
1973 2,792 2,340 0,222 7,95 9,49
1974 2,619 2,353 0,176 6,72 7,48
1975 1,411 1,256 0,119 8,43 9,47
1976 I2,22] 1,988 0,114 5,13 5,73
1977 2,762 2,237 0,158 5,72 7,06
1978 2,641 2,020 0,132 5,00 6,53
1979 1,984 1,575 0,172 8,67 10,92
1980 (*) 2,151 1,891 0,156 7,25 8,25

(1) Deflacionados en base a Indice de Precios Mayoristas no Agropeéuarios,
nacional, 1960 = 100

(2) $/aq, Camara Arbitral

(3) $/kg. vivo de novillo, en Liniers

Fuente: Elaborado en base a datos de la Secretaria de Estado de Agricultura

y Ganaderia, Bolsa de Cereales y Junta Nacional de Carnes.
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Cuadro n°® 46 - Evolucién de los precios de la grasa butirosa y precios rela-
tivos grasa/maiz y grasa/sorgo.

_ Relacién
Precio de la
Afio grasa, $/kg. (1) Grasa/Maiz Grasa/Sorgo
1970 1,157 36,07 46,94
1971 1,104 43,23 49,64
1972 1,010 ' 36,70 , | 46,44
1973 1,070 38,32 44,58
1974 1,173 | 44,79 | 49,85
1975 - 0,732 51,88 58,28
1976 0,660 29,72 33,20
1977 1,016 - 36,78 45,42
1978 0,827 31,31 40,94
1979 0,830 41,83 52,69
1580 0,785 36,49 41,51

(1) Deflcionado en base a Indice de Precios Mayoristas no Agropecuarics,
nacional, 1960 = 100 .

Fuente: Elaborado en base a datos de la Secretaria de Estado de Agricultura
y Ganaderia y Bolsa de Cereales.
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