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INTRODUCCION 

Con el crecimiento acelerado de la población humana, nue

vas fuentes de proteina y otros nutrimentos son a'lalizadas ca_!! 

tinuamente con el fin de utilizarlas en la alimentación animal 

y evitar asi la competencia con el hombre por los mismos ali-

men tos. Una alternativa para este propósito es el uso de sub-

productos ae;roindustriales, los cuales pueden utilizarse en la 

alimentación animal, donde pueden disminuir costos y contribu

ir a incrementar la productividad; ejemplo de ello son los gr-ª 

nos de destileria, subproductos de origen animal, de la pesca, 

de cosecha, agroindustriales, etc. De entre estos últimos so-

bresale el bagazo de chile, que es el subp:zwducto que se obti_g 

ne de la industrialización del chile morrón ( Capsicum annum) -

una vez que se le ha extraido su contenido de pigmento para la 

industria avicola, mismo que se ha utilizado en forma limitada 

y empirica para la alimentación de los rumiantes. Este bagazo 

de chile contiene después de la extracción del pigmento, nu trj,_ 

mentas apropiados para el consumo animal: Proteina Cruda: 20. 

O~.h; Grasa: .81%; fibra cruda: 17.5%; elementos libres de Ni-

trogeno: 5<).72%; cenizas: 10.92% (Laboratorio de Investigación 

de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia U. de G. --

1987), por lo cual es conveniente evaluar au calidad nutricio

nal para poderlo utilizar más eficientemente en la alimenta--

ción animal; siendo la mejor forma determinando su digestibili 

dad. (Schneider, Flatt,' 1975). 

Para medir la digestibilidad pueden utilizarse varias te~ 
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nicas como son: In vivo, in situ e in vitro. La que proporcio

na información más confiable es la tecnica in vivo, que invol_!l 

era la recolección total de las heces producidas, pero presen

ta el inconveniente de requerir largos periodos de medición, -

¡;ran número de anima.les e instalaciones apr·opiadas (At,uilar M. 

A. 1982); recomendandose para ingredientes de valor muy limi-

tado, altos en fibra y bajos en proteína como son los forrajes 

toscos y esquilmos acrícolas. La tecnica in situ se utiliza 

para estimar la digestibilidad del forraje medicnte el uso de 

pequeñas bolsas de nylon conteniendo el forraje y colocadas 

dentro del rumen de animales fistulados (Kempton T. J. 1980), 

La desaparición de la materia se interpreta como materia di--

gestible en rumen (Tejada I, 1985). En el caso de alimentos ri 

cos en proteínas, proporciona valiosa in formación sobre la 

cantidad de proteina que escapa de la degradaci6n de la micro

biota ruminal y llega intacta hasta abomaso e intestino, con-

siderando a esta fracción de proteina como de al ta calidad ali 

menticia; (Rodriguez H. 1968 a) este metodo proporciona buena 

correlación con el de in vivo, cuando se utilizan alimentos 

con al to contenido en fibra y requiere de pocos animales e 

instalaciones. Por lo tanto con la tecnica in si tu, es posible 

caracterizar las diferentes fracciones nutricionales en sus -

coeficientes de digestibilidad del bagazo de chile y al com--

parar los resultados con los obtenidos por Gonzalez H. R. 1987 

de digestibilidad in vitro con liquido ruminal y pepsina acida 

se obtendrá valiosa información para lograr un uso más racio-

nal de este ingrediente como alimento para rumiantes. 
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J u s T I F I e A e I o N 

Puesto que el baeazo de chile contiene un alto porcentaje 

de nutrimentos que pueden ser utilisables por los rumiantes, es 

conveniente evaluar su digestibilidad para poder utilizarlo en 

forma eficiente como alternativ,a en la alimentaci6n de los ru

miantes. 
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H I P O T E S I S 

Si los nutrimentos contenidos en el bagazo de chile son 

disponibles para los rumiantes, entonces la digestibilidad -

del bagazo de chile y dietas que lo contengan, será elevada. 
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O B J E T I V O S 

GEHERALES : 

1) Evalu ar la digestibilidad in si tu del b agazo de chile . En 

sus fracciones de: fibra detergente neutra , pro t eina cru

da , materi a orgánica y mat eria seca como alimento para -

rumian tes . 

2 ) Comparar lo s valores de digestibilidad del b agazo d e chi

le obt enido s in vitro con l iquido ruminal y pepsina acida 

e i n s i tu. 
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El bvc;i~o de chilG uorr6n, tol coi~o se obtiene de le in-

dustria, fue reducido a un twnnño de partículG. de 1 mra en mo

l:i.no de cuclüllas con criba apropiada, a la harina result2nte 

ce le detcrn1in6 en el le,bor;1torio: t"12.te1"ia seca (1-:s), protei-

na cruda (PC), Extracto Et&reo (8E), Extracto Libre de Jiitro

¡;eno (E:LN) y cenizas (C). Los resulto.dos se utilizaron para -

preparar 5 d1.etas (tratwüentos) con niveles de inclusión de 

o, 15, 30, 1+5, y 60 ~¿ de ba¡:;az.o de chile (Cuadro No. 1). Las 

cuales fueron isoproteicas e isocaloricas. 
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Cu0.dro Ho. 1 

In¡;redien tes 

Bagazo éle Chile 

Fasta de Soya 

Sorgo Molido 

Rnstrojo do 1'-íaiz 

Total 

Analisis Calculado 

Proteína Cruda 

( l\ X 6, 25 ) 

E. H. Mcnl/Kg. 

D i e t a s 

1 

o 

23 

2 

15 

17 

3 

30 

12 

30 25 21 

100 100 100 

4 

45 

6 

20 

_ _29 

100 

14.4 11+.20 14.4 14.4 

2.68 2.67 2.68 2.68 
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5 

60 

20 

_.20 

100 

14.0 

2.60 



% de 1a clieta 

Er.[r:_'.:>,o de Chile 30 % 

Sorg;o liolido 7 "' ¡o 

Rastrojo de 1-íeJz 50 ol 
¡o 

2.5 º' ¡o 

Roca Fosforica . 5 % 

.5 ~~ 
------

TOTAL 100.0 o' 
¡o 

l'Iu trim.en tos: 

Proteína Cruda % 12.08 % 

Enerc;ia l-:etabolizable/Kg. 2.41 % 

Calcio • 61 % 

Fosforo .29 % 
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Se t0!1~ron 5 cr¿:~os de C&da 11nn ~e 1ns 5 <ij_fcrentes die-

''OY' t-.-~ol:'-·~.i -y ~-o) l ·>e· l' ·- ~ <.---. <-----·-·~.j (, ---<·ü con c1 i __ f C: r c:n Cia. de '12 hs. ::;e intx·odu-

Jci·on c::n c~l ~··1_1 1 ··,cr. de \iJta. \~a.ca f:i.stulc:-,da J~ ;;_ña11tar~.:.-'i dur;i11t.e 15 

()'" ·i·' on 'T ~'---1- \,. ' • J. 1980; 0rskov, E. R. 

1980) dcc;puós de lo cutl se retj_r2ron y lav2.ron con acua co--

los i·e;=;:i_duos ele la fe::r::ientG.C~Lór1 rumin2.l contenidos en las bol 

so.s nylo11 y muüetr.s.s de cada 11na. de los 6ietas se envio.r·on al 

12_bo::cator:i.o donde se 1 es detürrr1inó el }Jo1~cer1 to.je de !!lateria -

nica calct~l,;:;_ido poster·io:.¡··ner1te su coeficiente de <liGestibili-

dad con la forcoula: 

CD ( ~~) 
C E 

(100) 
c 

Donde: CD% Coeficiente de Dicestibilidad 

C = Consumido 

E = Excretado 

Con los resultados obtenidos se efectuó un análisis de -

'l.rorit.:nza para lln disefio e:-:perirnental completamente al azar, 

con 5 trata:"icntos con 9 repeticiones y las diferencias si¡;--

nificctl.\•ns rce dc,tcr;cinaron por el metodo de Tukey. 

El coeficiente de digestibilidad fue calculado al 100% -

con la ecuación de regresi6n: 
A 

Y=a+bx 
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R E S U L T A D O S 

tó el CD de la l'.S docde O% (59.'/B) he.eta GO % (61¡.Gl%) (Gra--

c5iLc::::-t-5_i_:~1_)_ic~:_:,_cJ. cc_lct1:1_é:c:2. :p0J.~ ::-c,_~J"L·~--:~_¿,;1 ;_,,-_1_ ] ()() ~::. (_:0 68. 69 ~¿ 

(Cuadro J:o. 6). 

1'~n el ca_so de di,c:c.<::tibi_Jj_(i['.d :i.n si tu de la l·íS 2urnent6 

(P.c::_.05), é11 irí.crc-:_·1e;nt;..;r·se el ~1ivel de inc}ns~L·Sn de1 bé:tf;azo -

de chile; 35.82 ~b 21 nivel O~; hasta 5C).83 ~~~ al nivel 60 %, -

(Cuadro no. 3) p:rese!!t,'.:_ndo dj_fercr1cia- esta.dist:í_ca (P< .05) y 

disestibilid2d colculEJda por recresi6n al 100 ~; de 59. 57 % 

(Grafica no. 1, Cucidro l+ y G). 

En el c10so de digestibiliclnd in vi tro con liquido rumi-

nal y pllpsina ncida ce observó un aucoento del CD de la HO co~ 

forme se incre:ncntó el nivel de inclusión del bacazo de chile 

desde O% (58.BB %) basta 45 % (63.28 %) y descendiendo lige

rwnente el nivel 60 ~:, (63.01 %) (Gr;:;fj_ca No. G, Cuadro No. 5), 

sin presentar diferencias cicni fic&ti vas (r.> .05) y digesti-

bilidcd cD.lcnlndc" por ro¡;resión <"1 100 % de 6G. 75 % (Cuadro 

J;o. G). Lée dir;cstibilidacl in citn ele lR MO IJl'oscnt6 un aumen

to del nivel O % (3G.2B %) hastE, el njvel GO ¡;; (51.13 %) (Gr-ª 

fica No.2) presentando diferencia estadística significativa -
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(P<.05) y di¡;estibilidad calcul¡;da por rccrcción é'l 100 % de 

'-19.67 % (GrafJ.Cii !io, 6, Ct1¿;dro No. I¡ y 6). 

-- r• ' ,_,. 

( (~ 11 <'.)y l'- ''~((o '1 7 <') ),)~-- f ,_, -7 /~ ·-'./ . . ) /.J ni--·~ 

}_;1 CD in citu de la r)c acccndi.6 de.sde el n1Yel O~~ (-7.51 ~d) 

(Craíic2 lio. _;;, Cuadi·os 4 y 6). 

e:Lda r.:ostrRron un incrc:r1cnto en el. coefjc::tente de la }'I)?~ en -

cJ. nivel O~~ (51.22 ~S) y 15 ?~ (51.71 $;), descc!.:dic:-:do 1::i0ste--

:ciorI::'ien te h2sta el n.i vcl 45 0' ( 7? 16 <') V "01 \•Ó <·C•(l'o ~ ¡::; _.}--· ¡'1 .,} ' ..... ~~-'--'- ~i r;11rc:cn--

lar el nivel GO % (39.81 %) (Grafica llo. 8, Crndro 5) prcsen-

tando diferencia cstadistica sicnificativa (P<.05) y di¡;es--

tibil1.dad calculada por rE:¡;resi6n al 100 % de 21¡.ll % (Grafi-

e,, l'º· 6). El CD in si tu de la FD:i de lns dictas se mantuvo -

cst<0ble en el nivel O al 15 % (21.80) d8 incluEión, ci deseen-

d.ió br ... sta el nivel 45 /{, (17.85) \rol\rie:ido n LSCGl1dC;r e.:;~ el --

nivel 60 % (20.17 %) de inclusión del ba¡;Bzo de chile (Grafi-

r1hn rJ. 100 ;-:, de (18.110 %) (Grc1ficc1 ro. 8, Cuac1·0 4 y G). 
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D I S C U S I O N 

A i.~cdida que aument6 el nivel de incJ.u si6n del b.;;53zo de 

chtl c s e increrncnt6 la digestibilidad in situ de l a materia -

.se-ca de l as dictas ( Grafica 1 y 5 ) indic ~11 do con esto nn a bu~ 

Da cliccstibilid2.d ( 59.56), y 2l con:portnrse positi v~~·~ e::~ te 

co;.,1para.ndola con la dieta control , formul ada en bose a sort;o

soya , ( ingredientes consider ados d e bu ena CéÜi dad nu tri cion?..l 

y al ta dii:;estibi lidad ) confi rr.;en en forma cl ara el efecto be

n&fico de la utiliza ción del b agazo de chile en l as di e t e s . -

Por o.t r o l ado e l comparar l os resul t a.do s d.e la di gestibilidad 

in vi t r o e in si t u , se observa un comport 2.i!l i en to símil ar en -

c...r;.bos Có.sOs aunque la digestibilidad in vitro es más ;:.l ta 

( Cuadro 6, Grafica 5) posiblemen te debido a las conci ciones -

optimas de l aboratorio du ran t e la realizaci6n del experimen t o. 

Dn efecto po s itivo similar se encontró p ara l a ma t eria -

orgánica (59.67 % de dicestibilidad in s itu) con un incremen

to lineal has t a el 60 % de inclusión pareciendo i ndi car qu e a 

niveles superiores se encon t r a r i a el mi&~o efecto o incluso -

aumen taría. Encontr andose t arobien una r el ación muy estrecha -

en e l comportau.ien to con l os r esultado s obten idos i n vitre 

( Grafica No . 6 , Cuadro 6) n o obstan t e que estos resul tndos 

fue ron superiores a lo s reportados in situ. 

Por otro l udo para l a proteina c ruda se en contró un efe~ 

to similar a los dos anteriores ( 1+7.·. 56 % de 1 a digesti bili-

dad in si tu). Con s ideran.de se t ambien qu e a n i v e l e s de inclu--
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