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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue determinar la digestibilidad y energia digestible de la
torta de sacha inchi extruida®, mediante la determinacion del coeficiente de digestibilidad
aparente usando el método indirecto con un marcador de éxido cromico. La evaluacién se
realiz6 en el Laboratorio de Investigacion en Nutricion y Alimentacion de Peces y
Crustaceos (LINAPC), durante 30 dias, para lo cual se utilizaron 18 juveniles de trucha
arco iris, provenientes de la Estacion Piscicola Molino SAC — Huaroquiri — Huaral. Se
formul6 una dieta comercial, de la cual se obtuvo la Dieta referencial (con 99.5% de la
dieta comercial y 0.5% de 6xido de cromo) y la Dieta prueba (69.5% de la dieta comercial,
30% de TSIE y 0.5% de oOxido de cromo). Cada tratamiento presentd tres unidades
experimentales (acuarios). Las heces colectadas fueron cuidadosamente extraidas del
sistema de coleccion de heces y pasadas a través de una malla de 100um,
posteriormente fueron secadas en una estufa a 65°C por seis horas, para reducir la
humedad e inmediatamente congeladas y almacenadas para su uso. Se realizaron los
analisis quimicos proximales de las dietas heces e ingrediente. El coeficiente de
digestibilidad aparente obtenido para la torta de sacha inchi extruida en trucha arco iris,
fue de 97.33% para materia seca, 96.77% para proteina, 86.63% para extracto etéreo,

71.98% para extracto libre de nitrogeno y 96.17% para energia bruta.
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Cuadro 1. Contenido nutricional y Energia Bruta (EB) de la torta de sacha inchi extruida
(TSIE), Coeficiente de Digestibilidad aparente (CDA) y digestibilidad de los nutrientes y
energia digestible de la TSIE.

Contenido nutricional y EB (%) TSI
Materia Seca 90.06
Extracto etéreo 11.89
Proteina cruda 47.66
Extracto libre de nitrégeno 42.40
Energia Bruta (Kcal/Kg) 4,857.74

Coeficiente de digestibilidad aparente (%)

Materia Seca 97.33
Extracto etéreo 86.63
Proteina 96.77
ELN 71.98
Energia 96.17

Nutrientes digestibles y energia digestible

Materia seca (g MS) 87.66
Extracto etéreo (g EE) 10.27
Proteina cruda (g PB) 46.12
Extracto libre de nitrdgeno (g ELN) 30.52
Energia Digestible (Kcal/Kg) 4,671.69
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