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RESUMEN

La necesidad de aumentar la disponibilidad de carnes de alto valor biologico para el consumo humano
impone la busqueda de alternativas en especies con alta prolificidad, como el conejo. Los cunicultores plan-
tean que, entre el nacimiento y el final del engorde, existe una mortalidad cercana al 20 % y entre las causas
fundamentales estan las enfermedades digestivas. El presente trabajo se basa en un estudio preliminar de
la caracterizacion fisico-quimica del Lebame y su posibilidad de uso en la alimentacién de conejos en creci-
miento-ceba. Fueron evaluados diferentes lotes del producto y se obtuvieron resultados que demuestran un
posible efecto probibético, por lo que de ser utilizado en la alimentacion de conejos, se obtendrian resultados
favorables en el desempefio productivo y en la salud animal, disminuirian las enfermedades y muertes, lo que
se traduciria en una mayor eficiencia productiva.
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ABSTRACT

The need to increase the availability of meat of high biological value for human consumption imposes the
search for alternatives in species with high prolificity as the rabbit. The growers suggest that between the birth
and the end of fattening, there is mortality close to 20 % and that one of its fundamental causes are digestive
diseases. The present work is based on a preliminary study of the physical-chemical characterization of Leba-
me and its possibility of use in the feeding of rabbits in growth-fattening. Different batches of the product were
evaluated, obtaining results that demonstrate a possible probiotic effect, so if this product is used in rabbit
feeding, favorable results would be obtained in the productive performance and animal health, decreasing the
presentation of diseases and occurrence of deaths, which translates into greater productive efficiency.
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INTRODUCCION

Segun el ultimo informe de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agri-
cultura (FAO) (1), por sus siglas en inglés, aproximadamente 820 millones de personas han sufrido
hambre en los ultimos afos a causa, fundamentalmente, del cambio climatico, los conflictos y la
desaceleracion de la economia de muchas regiones del mundo.
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De ahi, el imperativo de buscar alternativas de produccién que disminuyan esa situacion y permi-
tan obtener, en poco tiempo, beneficios para el productor, seguridad alimentaria para los consumi-
dores y garantice sostenibilidad para el medioambiente.

El conejo es conocido por su prolificidad, se pueden obtener de 6-8 partos/hembra/afio, con una
produccion de 35 a 55 conejos/coneja/afio, cuando se asegura una buena alimentacién y condicio-
nes sanitarias. Los cunicultores plantean que, entre el nacimiento y el final del engorde, existe una
mortalidad cercana al 20 % y que entre las causas mas frecuentes estan las enfermedades diges-
tivas, debido a trastornos gastrointestinales provocados por bacterias y parasitos (2, 3). Por ello,
deben tenerse en cuenta estas patologias entre las principales medidas profilacticas, en la crianza
de esta especie, Un buen engorde o un buen rendimiento de la explotacion, es el resultado de una
condicion sanitaria rigurosa.

Los probidticos o aditivos biologicos estan formados por microorganismos vivos, que tienen un
efecto beneficioso en la salud del hospedero (4). De ahi la importancia de introducir su empleo en
los sistemas productivos, ya que esto garantizaria mejorar los indicadores productivos y de salud
animal, que se traduciria en mayor disponibilidad de alimentos para la poblacion.

El Lebame es un bioproducto constituido por microorganismos de la coleccion de cultivos del ICI-
DCA: Bacillus subtilis B/23-45-10 Nato, Lactobacillus bulgaricum B/103-4-1 y Saccharomyces cere-
viciae L-25-7-12, que se producen a partir de un indculo de estos microorganismos, con miel final
de cafia y agua, a través de un proceso fermentativo. Este producto fue evaluado por el ICIDCAY el
IIA como microorganismo eficiente en el tratamiento de las camas de pollos de ceba y los fosos de
gallinas ponedoras, con €l se lograron mejoras ambientales en las naves, asi como la disminucion
de vectores y enfermedades (5).

Los microorganismos que componen este producto han sido evaluados como probidticos con
efectos positivos, sobre todo en el incremento de los indicadores productivos que favorecen una
mejor condicion sanitaria y salud intestinal, por lo que han sido autorizados para su empleo en la
alimentacién animal (6).

MATERIALES Y METODOS

Para la realizacion de este experimento se tomaron tres muestras, escogidas al azar de 3 lotes
de produccién del Lebame y se procedié a su caracterizacion fisico-quimica en el laboratorio de
bioquimica del ICIDCA, se determiné el pH, materia seca gravimétrica (MSG), acido lactico, azuca-
res reductores totales (ART) y nitrégeno, segun la metodologia propuesta por (7). La determinacion
del pH fue llevada a cabo de forma potenciométrica. La (MSG) se realiz6 por desecacion a 105 °C,
durante 12 horas, hasta llegar a su peso constante. Los azucares reductores totales (ART) fueron
determinados por el método clasico de (8).

La caracterizacion microbioldgica se realizé en el laboratorio de microbiologia del ICIDCA, a tra-
vés de microbiologia clasica, por recuento del nUumero mas probable (NMP), se determinaron las
unidades formadoras de colonias de bacterias y levaduras, ademas de determinar la presencia de
coliformes totales.

RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de la caracterizacion fisico-quimica del Lebame
El pH de las sustancias es determinante para que muchas reacciones se lleven a cabo, tanto
en los procesos internos de los seres vivos como en la preparacion de productos destinados a la
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alimentacion animal; ya que de este va a depender, en gran medida, la supervivencia de los mi-
croorganismos formulados en este producto. Se observa que el pH del Lebame es acido, lo que
permite, en primer lugar, el control microbiologico, que evita la presencia de otros microorganismos
causantes de la descomposicion.

Tabla 1. Caracterizacion fisico-quimica y microbiologica del Lebame

Parametros Unidad | Valor

pH - 4.39

ART g/L 2.2

N, g/L 1.75

MSG g/L 2.26

Acido lactico mg/L 4.58
Bacterias UFC/mL | 3 x 108
Levaduras UFC/mL | 2 x1 07

Ausencia de coliformes totales

Por una parte, Sanchez (9) report6 valores de crecimiento de Lactobacillus spp. en pH de entre
2.5 -6.4; por otra parte, Chavez et al. (10) demostraron la supervivencia a pH acido de 2 de Bacillus
subtilis subsp. subtilis, ademas de la capacidad de esporulacion que tiene este microorganismo.
También la Saccharomyces c., segun estudios realizados por Cabrera y Beldarrain (11), es capaz
de vencer las barreras del tracto gastrointestinal, al tolerar valores de pH =2.5.

El conejo posee en su sistema digestivo mucha variabilidad del pH, que oscila a lo largo del tracto
digestivo, de un pH muy acido en el estémago (pH 1-3), a un pH cercano a la neutralidad (pH 6.4-
6.7) en el intestino delgado y en el ciego se reportan pH de alrededor de 6.

La figura muestra la actividad microbiana en diferentes especies monogastricas, a lo largo del
tracto gastrointestinal, segun (12), citado por Gauthier (13).
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Fuente: Borg Jensen, citado por Gauthier.
Figura. 1 Actividad microbiana en el sistema digestivo de algunas especies monogastricas.

El 4cido lactico que contiene el Lebame le proporciona un sabor agradable, lo protege contra la
acciéon de otros microorganismos patdégenos y, también, le confiere estabilidad al producto, por otra
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parte, en el sistema digestivo del conejo, como todos los acidos organicos, mejora el proceso diges-
tivo, al aumentar la ingestion y evitar la ocurrencia de procesos entéricos.

La determinacion del contenido de azucares reductores es una medida indirecta del progreso de
la fermentacion del Lebame, ya que la lactosa es el principal sustrato para el crecimiento microbia-
no, por lo que su valor de 2.2 mg/L es el esperado porque este es consumido por los microorganis-
mos presentes en el cultivo.

El nitrégeno presente en el Lebame, ademas de fuente de nutricién para los microorganismos,
también puede ser absorbido por los animales, lo que representa una fuente adicional de nutrientes.

El conteo de bacterias y levaduras observado en el Lebame permite poder evaluar el producto
como probidtico, pues la concentracion de unidades formadoras de colonias es mayor de 108 /mL,
caracteristica que debe reunir un producto para ser considerado probiético.

CONCLUSIONES

Los microorganismos presentes en el LEBAME pueden sobrevivir a través del sistema digestivo
del conejo.

La inclusion del Lebame en la dieta de los conejos puede incidir favorablemente en la salud gas-
trointestinal de estos y elevar la eficiencia en los indicadores productivos.

El Lebame puede ser evaluado como probidtico en la especie cunicula.
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