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Abstract: Coeficientes de digestibilidad aparente (ADC) de la materia seca, proteina cruda, lipidos,
energia total, aminodcidos, y dcidos grasos en harina de pescado de carne blanca, harina de
pescado de carne oscura, harina de soya, harina de mani, y levaduras, fueron determina-
dos para el mero Epinephelus coioides. La digestibilidad aparente fue determinada usando
una dieta de referencia con 0.5% de éxido crémico como indicador. Las dietas de prueba
contienen un 70% de la dieta de referencia y el 30% restante del ingrediente a ser evaluado.
Los peces, con peso promedio 12.0 g, fueron sembrados en tanques de 250 L a una densidad
de 30 peces por tanque. Las heces fueron recolectadas de tres replicas de grupos de peces.
La digestibilidad aparente de materia seca fue 78.85 + 2.43, 79.11 + 0.61, 69.85 + 3.60, 73.67
+2.30y 57.70 + 4.69% para la harina de pescado de carne blanca, harina de pescado de
carne oscura, harina de soya, harina de mani y levadura, respectivamente. La digestibili-
dad aparente de la energfa de los ingredientes fue de 93.27 +2.90, 89.48 + 1.78, 70.52 £ 4.01,
73.13 £2.41y 51.67 + 2.01% % para harina de pescado de carne blanca, harina de pescado
de carne oscura, harina de soya, harina de mani y levadura, respectivamente. La harina de
pescado de carne blanca y oscura mostraron la mas alta digestibilidad de proteina entre los
ingredientes probados (P < 0.01). La digestibilidad de lipidos entre los ingredientes fue alta
(90.66-94.48%) y no hubo diferencia significativa, a excepcién con la levadura. Los valores
de disponibilidad de aminodcidos para los ingredientes probados fueron similares a los de
digestibilidad proteica. Los valores de disponibilidad de aminodcidos en harina de pescado
de carne blanca para los ingredientes probados fueron similares a los valores de digest-
ibilidad de lipidos. En general, la digestibilidad de la mayoria de los dcidos grasos estuvo
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por encima del 80% en todos los ingredientes, con excepcién de 14:0 en levadura y 18:0 en
harina de mani, PUFA + HUFA > MUFA > SFA. Los dcidos grasos saturados de cadenas lar-
gas fueron poco digestibles, exceptuando 14:0, con la digestibilidad disminuyendo a medida
que la cadena de dcidos grasos crece. La digestibilidad aparente de la materia seca, proteina
cruda, energfa total, aminodcidos, y dcidos grasos en la levadura fue la mas baja entre todos
los ingredientes.

Este resumen fue obtenido del papel original, que se publico en Journal of the World Aqua-
culture Society, 35(2): 134-142.
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