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Anexo. 1.  
Proceso de obtención del hierro hémico 

 
Sangre de animales sanos 

Sacrificados en mataderos homologados 

Adición de anticoagulante 
(citrato trisódico ó fosfato sódico) 

Centrifugación    

 
 Fracción Plasmática    Fracción Globular 

      Dilución con agua hasta % proteína deseado 

       Ajuste de pH hasta valor de consigna 

      Hidrólisis proteica con proteasa específica 

            Separación del hidrolizado 

   Fracción Hémica   Globina hidrolizada 

   Purificación grupo Hemo 
   (filtraciones, etc.) 

   Concentración grupo Hemo 
   (diálisis, UF ó R.O.) 

   Secado grupo Hemo 
   (Atomizador ó Liofilizador) 

   Empaquetado grupo Hemo 

   Control de Calidad 

   Expedición a clientes 
 

 Proceso de obtención del hierro hémico. APC-Proliant. 2000. 
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Anexo 2 

Ficha técnica del jarabe de glucosa deshidratado 

La glucosa se encuentra en las frutas, la uva es una buena fuente, también la miel 

y el jarabe de maíz. Se obtiene principalmente por hidrólisis del almidón de maíz; 

se clasifica por su grado de conversión en baja, de 30 a 38 equivalente de 

dextrosa (ED) y alta, mas de 58 ED. En este caso se usa de 45 ED (peso 

molecular de 442 y un dulzor relativo de 0,3). Mejora la capacidad de batido, da 

cuerpo y textura al relleno; colabora en el resalte de los aromas y disminuye el 

fenómeno de cristalización. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexos 

 223

2-2 

 

 
 

 

 



Anexos 

 224

 

 

 

 

 

 

 

1-2 

 

Anexo 3 

Ficha técnica del azúcar molido fino 

Químicamente se conoce con el nombre de sacarosa; se obtiene casi 

exclusivamente de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, se adquiere en 

estado puro en forma de cristales blancos o de jarabe en dilución acuosa. Se usó 

azúcar blanco molido fino, por ser apropiado para obtener un buen batido con los 

demás ingredientes, lo que facilita la formación de una mezcla cremosa que 

otorga al relleno el sabor dulce. 
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Anexo 4           

Ficha técnica del polvo hémico 

Se utilizó el producto desarrollado por American Protein Corporation y Proliant Inc.  

descrito en la tabla 9, es un polvo de color negro, soluble en agua y de partículas 

muy finas; se produce a través de la digestión y separación de la fracción rica en 

hierro de la hemoglobina bovina (anexo 1). Conserva el sabor y olor a carne; tiene 

un 1,38% de hierro hémico y se adicionó para que cada gramo de relleno 

contenga al menos 2 mg de hierro hémico, de tal forma que al consumir una 

galleta (con 6g de relleno), se ingerirán 12 mg del metal, una cantidad muy 

manejable para cubrir la recomendación (NRC 2000). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexos 

 227

 

 

 

 2-5 

 

 
 

 

 

 

 



Anexos 

 228

3-5 

 

 

 
 

 

 



Anexos 

 229

4-5 

 

 

 
 

 

 



Anexos 

 230

5-5- 

 

 

 
 

 

 



Anexos 

 231

 

 

 

 

1-2 

 

Anexo 5  

Ficha técnica del Simplesse-100 

Es un concentrado de proteínas microparticulizadas de suero de leche. El proceso 

al que son sometidas las proteínas del suero, produce partículas uniformes de 

aproximadamente 1 micrón de diámetro, con lo que se evita la formación de 

grandes aglomerados de proteína; lo que da como resultado que al estar en 

suspensión, produce un fluido cremoso, que tiene varias funciones, entre las que 

destacan: la estabilidad en emulsiones, estabilidad al calor, estabilidad ante 

variaciones de PH, produce espumas estables, es muy soluble en agua y es 

ampliamente usado como sustituto de grasa (Widhalm, 1994, ). Es también una 

buena fuente de proteínas de alta calidad biológica (Erdman, 1990). Se decidió 

utilizar este sustituto de grasa porque el relleno necesitaba características de 

cremosidad y untuosidad y debido a que no se puede usar grasa porque ésta en 

presencia del hierro del relleno estaría en gran riesgo de sufrir peroxidación.  
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Anexo 6 

Ficha técnica del almidón de maíz 

Hidrato de carbono, componente mayoritario de los granos de cereales; los hay 

de distintas características dependiendo del cereal que se originen y los 

tratamientos posteriores que reciben; en este caso se usa almidón natural de 

maíz, que es un polvo blanco, de sabor casi neutro, insoluble en agua fría, pero 

que da cuerpo a la mezcla, ayudando a fijar color y aroma. 
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Anexo 7. 

Características del agua usada 

Es un ingrediente importante por su función de disolución y mezcla de los 

ingredientes, pero también que debe limitarse a los valores óptimos a fin de evitar 

su migración a la galleta y un relleno poco viscoso, por lo que se calculó el total 

de agua incorporada con todos los ingredientes y se ajustó para agregar sólo la 

necesaria para conseguir una humedad del 10% aproximadamente. 

 

Se tomó en consideración la calidad del agua en lo referente a pureza 

microbiológica, concentración y naturaleza de sustancias disueltas, color y 

turbidez. Se usó agua descalcificada producida en la planta piloto de la Facultad 

de Veterinaria, que cumple con las especificaciones del Real Decreto 1138/1990. 
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Anexo 8          

Ficha técnica de los aditivos: colorantes y aroma 

Se procuró usar los mínimos, pero dada la coloración y fuerte olor del polvo 

hémico, fue necesario usar aroma de chocolate (Givaudan®), Dióxido de titanio 

(San Color®) y Anaranjado E-110 (San Color®); en apego al Real Decreto 

1477/1990. Relativo a la reglamentación técnico sanitaria de los aromas que se 

utilizan en los productos alimenticios y de los materiales de base para su 

producción y al Real Decreto 2001/1995, relativo a la lista positiva de aditivos 

colorantes autorizados para su uso en la elaboración de productos alimenticios, 

así como sus condiciones de utilización.   
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Anexo 9 

 1-5 

Proceso para la elaboración del relleno enriquecido con hierro 

hémico. 

 

Descripción del producto: 

El producto que se obtendrá al final del presente proceso tendrá las 

características enunciadas en la tabla 46. 

 

 

Cantidad Composición 
Relleno Sándwich Galletas 

solas 

Energía, kcal  415,3 446,9 480,2 

Proteínas, g 14.1 5,8 5,8 

Grasas, g 10,9 14,2 19,2 

Hidratos de carbono, g 65,2 74,0 71,0 

Cenizas, g  5,3 1,5 1,0 

Humedad, % 4,6 4,6 3,1 

Hierro, mg 260,0 70 0,0 

Cobre, mg 0,0 0,0 0,0 

Zinc, mg 0,8 0,7 0,5 

Plomo, mg <20,0 <20,0 <20,0 

Nitrógeno, % 3,77 1,68 1,74 

Carbono, % 40,81 45,24 48,13 

Hidrógeno, % 6,40 6,75 7,31 

Azufre, % 0,00 0,00 0,00 

Actividad de agua 0,4 - 0,7 

PH 6,9 - - 
  Tabla 45. Caracterización del relleno para galletas enriquecido con 

 hierro hémico.  
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Además se consigue un producto muy untable, que no resume del emparedado 

de galleta y que soporta temperaturas ambientales hasta 40º C; con olor y sabor a 

chocolate y con 2,6 mg de hierro hémico por gramo de relleno. 

  

Formulación: 

En la tabla 46, se  presentan los ingredientes y las cantidades de los mismos, con 

los que se elabora el relleno enriquecido. 

 

 

 

Ingrediente % de ingrediente

Glucosa 15,9 

Azúcar 39,7 

Hierro hémico 17,9 

Simplesse-100 5,0 

Cacao desgrasado 5,0 

Aroma de 

chocolate 

 

4,5 

Dióxido de titanio 1,5 

Anaranjado E-1101 0,5 

Agua 10,0 

Total 100 

         Tabla 47.  Ingredientes del relleno 

          enriquecido con hierro hémico. 

               1 Colorante al  20% 
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Procedimiento estandarizado: 

1.- Se verifica la calidad de las materias primas, con base en las especificaciones. 

2.- Se pesan los ingredientes en una balanza de precisión. 

3.- Se mide el volumen de agua y se disuelve en ella el colorante anaranjado. 

4.- Se colocan los ingredientes en la cubeta de la mezcladora (Stephan UMC 5) y 

se mezclan a 600 RPM, durante 1minuto. 

5.- Después se abre la tapa de la mezcladora y se levanta del depósito, se 

adiciona el agua con el colorante y se cierra de nuevo. 

6.- Se mezcla a 600 RPM, durante 2 minutos, girando la paleta de transporte para 

un mezclado uniforme. 

7.- Se saca el relleno y se cargan las jeringas dosificadoras, con las que en 

seguida se coloca el relleno sobre la galleta (tapa inferior), cubriéndola con la otra 

galleta (tapa superior) para formar la galleta tipo sándwich.   

8.- Se envasan de acuerdo a las necesidades de dosificación individual de hierro, 

tomando en consideración que cada galleta contiene 13 mg de hierro hémico. Se 

recomienda hacerlo en película de plástico impermeable al agua y oscura para 

protegerlo de la acción de los rayos solares.  

 

 

Materiales y equipos: 

Equipo de protección contra polvos (guantes y cubrebocas). 

Pesa muestras de tres tamaños de acuerdo a la cantidad a preparar. 

Espátulas metálicas, pequeña y grande. 

Cucharas metálicas. 
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Balanza de precisión en concordancia con la cantidad a preparar. 

Máquina Universal Stephan UMC 5. 

Jeringas de plástico de 100 cc. 

Bandejas de plástico de 20 x 50 x 3 cm. 

Bolsas de polietileno oscuras (15 x 20) 

Bolsas de polietileno de 30 x 45. 
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Anexo 10                5-5 
Análisis de peligros y puntos de control crítico del proceso de elaboración del relleno enriquecido 

Fase Riesgos Medidas 
preventivas 

Vigilancia Medidas 
correctivas 

Registros 

Recepción de materias 
primas e ingredientes. 
Suministro de agua. 

Mala calidad. 
Contaminación 
microbiológica. 

Condiciones adecuadas 
de los ingredientes. 
Abastecimiento de agua 
adecuada. 

Especificaciones de 
compra y control de 
cada partida. 
Análisis del agua 

Rechazo de la materia 
no apta. 
Purificación del agua. 

Control de materias 
primas. 

Almacenamiento de 
materias primas 

Fauna nociva. 
Humedad. 
Tiempo. 

Condiciones adecuadas 
del almacén. 
Establecer tiempos 
máximos de 
almacenamiento. 

Conservación de 
materias primas. 
Limpieza y desinfección 
del almacén. 
Humedad del almacén. 

Rechazo de materias no 
aptas. 

Control de limpieza y 
desinfección del 
almacén 

Pesado de 
ingredientes. 

Contaminación 
microbiológica. 

Limpieza y desinfección 
de utensilios. 
Manipulación de 
ingredientes con 
guantes, cubrebocas y 
gorro. 

Monitoreo 
microbiológico de 
superficies y utensilios. 
Manipulación adecuada.

Rechazar producto 
contaminado. 

Control de monitoreo 
microbiológico. 

Mezcla de 
ingredientes. 

Contaminación 
microbiológica. 
Adición incorrecta 
de ingredientes. 

Limpieza y desinfección 
de la mezcladora. 
Formulación específica a 
la mano. 
 

Condiciones de higiene. 
Periodicidad de la 
desinfección de la 
mezcladora 

Reencauzar limpieza y 
desinfección. 
Rechazo de producto 
mal formulado 

Limpieza y 
desinfección de 
equipos. 

Dosificación. Contaminación 
microbiológica. 
Incorrecta 
dosificación. 

Buenas condiciones de 
manipulación. 
Monitoreo constante de 
la dosis. 

Uso de guantes, 
cubrebocas y gorro. 
 

Corregir condiciones de 
trabajo. 
Rechazo de producto 
fuera de 
especificaciones. 

Monitoreo de dosis. 

Envasado. Contaminación 
microbiológica. 
Bolsas mal 
cerradas. 

Buenas condiciones de 
manipulación. 
Monitoreo del sellado de 
bolsas. 

Uso de guantes, 
cubrebocas y gorro. 
 

Rechazo de productos 
mal envasados. 

Razón de mal y bien 
envasados. 
 

Almacenamiento del 
producto final. 

Alteración, física, 
química y biológica 
del producto. 

Temperatura adecuada. 
Almacenamiento 
correcto. 

Evitar Tº superiores a 
40ºC. 
Estiba máxima. 

Rechazar productos en 
mal estado. 

Control de 
almacenamiento. 

Tabla 48. Análisis de peligros y puntos de control crítico en el proceso de elaboración del relleno enriquecido con hierro hémico
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Anexo 11  
Formatos de control del proceso de elaboración del relleno 

11.1. Materias primas.        1-3 
Entradas Salidas Materia prima 

Fecha Cantidad Fecha Cantidad 
Observaciones

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
 
 
11.2. Control de formulación 
  Fecha__________Ingredientes a controlar___________________________ 

Ingredientes Cantidad 
Glucosa  
Azúcar  
Hierro hémico  
Simplesse-100  
Cacao desgrasado  
Aroma de chocolate  
Dióxido de titanio  
Anaranjado E-1101  
Agua  
Fructosa  
Goma arábiga, etc.  
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11.3. Control del producto recién formulado 
2-3 

  Fecha__________Ingredientes controlados__________________________ 
Características Puntuación 

Olor  
Color  
Adherencia  
Gomosidad  
Firmeza  
Esfuerzo de corte  
Brillantez  
Deshidratación  
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11.4. Control microbiológico.           3-3 

Informe de resultados de análisis microbiológico 
18/04/02 

Muestras Mesófilos Enterobacterias
Mohos y 

levaduras Estafilococos Salmonella E. Coli 
MAG-1-1       
MAG-1-1       
MAG-1-2       
MAG-1-2       
MAG-1-3       
MAG-1-3       
MAS-1-1       
MAS-1-1       
MAS-1-2       
MAS-1-2       
MAS-1-3       
MAS-1-3       
MAR-1-1       
MAR-1-1       
MAR-1-2       
MAR-1-2       
MAR-1-3       
MAR-1-3       
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Anexo 12.  

Costes del relleno enriquecido 

Ingredientes Cantidad, 
g 

Costo
Euros

Glucosa 159 0,13 

Azúcar 397 0,51 

Hierro hémico 179 8,95 

Simplesse-100 50 0,54 

Cacao desgrasado 50 0,15 

Aroma de 
chocolate 

 

45 

 

0,87 

Dióxido de titanio 15 0,08 

Anaranjado E-1101 5 - 

Agua 100 0 

Total 1000 11,23 

                          Tabla 48. Coste de 1000 g de relleno enriquecido  

con hierro hémico 
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Anexo 13 

Características del lactato ferroso. PURAMEX® FE. 
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Anexo14 

Logística para el control y medición del pienso para cerdos 

 

1.- Se solicitó la fabricación de dos tipos de pienso: Uno normal con adición de 

sulfato ferroso y otro bajo en hierro. 

 

2.- Se adquirió el pienso suficiente para realizar todo el estudio. 

 

3.- Los sacos de pienso se marcaron con colores para su perfecta identificación. 

Amarillo para el pienso normal y rojo y verde para el pienso bajo en hierro. 

 

4.- Se asignó el color rojo para las jaulas de los cerdos que recibieron 

suplementación con hierro hémico. El color verde para los cerdos que recibieron 

lactato ferroso y amarillo para los que no se suplementaron. Con el objeto de que 

se hiciera corresponder el color de los sacos de pienso, con el color de la jaulas y 

así no cometer errores en la administración del pienso. 

 

5.- El pienso se administró todos los días durante 12 semanas, a las 10:00 de la 

mañana. 

 

6.-  Para la medición del pienso se diseñaron medidas de 1000g, 1500g y de 

2000g, que se usaron conforme a la programación de consumo de pienso: 

3 de junio a 29 de junio: 1000g 

30 de junio a hasta finalizar el estduio: 1500g 
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7.- Todos los días se registró el consumo de pienso de cada cerdo. 
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Anexo 15 
Composición del pienso para cerdos 

1-2 
15.1. Composición del pienso bajo en hierro para alimentación de cerdos del estudio de 

biodisponibilidad de hierro.  
Nutrientes  

 
Cantidad 

% 
Ingredientes Cantidad por  

1000 kg 
Fierro mg/ kg 452,71 Soya 44% 286,00 
Materia seca  87,86 DL-Metionina 128 0,60 
Proteína bruta 17,00 Lisina 480 2,60 
Proteína digerible  14,25 Manteca 218 34,00 
P.D.I.E. 12,35 Mandioca 300,00 
P.D.I.N. 11,91 Maíz nacional 373,00 
P.D. Conej 12,17 Luctamold 1170 0,50 
Grasa bruta 5,52 Corrector cerdos 

engorda 
4,00 

Linoleico 1,23   
Fibra bruta 4,52   
Lignina 1,70   
Almidón 14,77   
Azúcares totales 1,61   
Lactosa 0,00   
Cenizas totales 3,51   
P. total 0,32   
P. útil 0,14   
Calcio 0,18   
Sodio 0,04   
Magnesio 0,17   
Cloro 0,03   
Cloruros 0,00   
Metionina 0,31   
Sulfurados 0,60   
Lisina 1,13   
Treonina 0,61   
Arginina 1,21   
Triptófano 0,24   
Fuente: Cooperativa Agraria Comarcal del Vallès. Formulado el 2 de mayo de 2002.  
1Determinado por Espectroscopia de absorción atómica en la UAB 
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2-2 
15.2. Composición del pienso normal (adición de sulfato ferroso), para alimentación de 

cerdos del estudio de biodisponibilidad de hierro.  
Nutrientes  

 
Cantidad 

% 
Ingredientes Cantidad por  

1000 kg 
Hierro mg/ kg1 537,1 Soya 44% 286,00 
Materia seca  87,86 DL-Metionina 128 0,60 
Proteína bruta 17,00 Lisina 480 2,60 
Proteína digerible  14,25 Manteca 218 34,00 
P.D.I.E. 12,35 Mandioca 300,00 
P.D.I.N. 11,91 Maíz nacional 373,00 
P.D. Conej 12,17 Luctamold 1170 0,50 
Grasa bruta 5,52 Corrector cerdos 

engorda 
4,00 

Linoleico 1,23 Sulfato ferroso 0,252 

Fibra bruta 4,52   
Lignina 1,70   
Almidón 14,77   
Azúcares totales 1,61   
Lactosa 0,00   
Cenizas totales 3,51   
P. total 0,32   
P. útil 0,14   
Calcio 0,18   
Sodio 0,04   
Magnesio 0,17   
Cloro 0,03   
Cloruros 0,00   
Metionina 0,31   
Sulfurados 0,60   
Lisina 1,13   
Treonina 0,61   
Arginina 1,21   
Triptófano 0,24   
Fuente: Cooperativa Agraria Comarcal del Vallès. Formulado el 2 de mayo de 2002.  
1 Determinado por Espectroscopia de absorción atómica en la UAB 
2tiene el 20% de hierro elemental. 
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Anexo 16 
Formatos de supervisión del experimento con cerdos 

1-4 
16.1. SUPERVISIÓN DIARIA  Fecha________________________Hora___________Temperatura1_____2_____3_____4______ 
IDE IP Pienso Dosis Pelo Piel Heces Ojos Comportamiento Vocalizaciones Observaciones 
1 8831650          
2 8831651          
3 8831652          
4 8831653          
5 8831623          
6 8831626          
7 8831627          
8 8831628          
9 8831629          
10 8831630          
11 8831638          
12 8831639          
13 8831640          
14 8831641          
15 8831637          
16 8831636          
17 8831635          
18 8831634          
19 8831631          
20           
21 8831642          
22 8831643          
23 8831644          
24 8831645          
25 8831646          
26 8831647          
27 8831648          
28 8831649          
29 8831632          
30           
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2-4 
16.2. SUPERVISIÓN QUINCENAL..  Fecha____________Temperatura  1_____2______3______4______   Humedad_____________ 
IDE IP Pienso Peso 

actual 
Pelo Piel Heces Ojos Comportamiento Vocalizaciones Observaciones 

1 8831650          
2 8831651          
3 8831652          
4 8831653          
5 8831623          
6 8831626          
7 8831627          
8 8831628          
9 8831629          
10 8831630          
11 8831638          
12 8831639          
13 8831640          
14 8831641          
15 8831637          
16 8831636          
17 8831635          
18 8831634          
19 8831631          
21 8831642          
22 8831643          
23 8831644          
24 8831645          
25 8831646          
26 8831647          
27 8831648          
28 8831649          
29 8831632          
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16.3. Registro de mortalidad de cerdas. 
3-4 

I D Fecha Peso Hb Informe Causa Antecedentes 
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4-4 
16.4. Registro de medicamentos aplicados 

Medicamento Fecha Motivo Dosis Prescripción Observaciones
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Anexo 17 

 

Extracción y conservación de muestras de sangre de las cerdas. 

1.- Instalación y calibración de la báscula 

2.- Trasladar la cerda a la jaula de la balanza para tomarle el peso. 

3.- Calcular la dosis de Stresnil® (Azaperona), a razón de 2 ml por cada 20 kg de 

peso. Aplicar intramuscular profunda con jeringa, cánula de longitud apropiada y 

aguja. 

4.- Regresar el animal a su jaula y esperar 15 minutos aproximadamente a que 

haga efecto el tranquilizante. 

 

 

 

        Figura 14. Punto para punción de la vena  

         cava superior.  La aguja (diámetro 0,8 mm)  

         se introduce de forma exactamente 

         perpendicular o en ligera dirección medial. 
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 5.- Preparar los tubos de recolección de las muestras y el paquete Vacutainer 

(tubo con vacío, aguja y porta tubo) 

 

6.- Colocar la cerda en decúbito supino, estirar las 4 patas caudalmente y buscar 

el punto de punción, ubicado entre la punta del esternón y el borde craneal de la 

primera costilla (figura 14).  

 

7.- Realizar la asepsia de la zona, e introducir la aguja hasta la mitad, después 

presionar el tubo de vacío para que penetre la aguja del porta tubo, buscar la 

vena; una vez que se encuentra la sangre fluye hacia el tubo (figura 15). 

 

 

    Figura 15. Uso de vacutainer para extracción de sangre de vena cava. 

 

 

 

7.- Al salir la cantidad suficiente, extraer el equipo Vacutainer y depositar con 

sumo cuidado (evitando la lisis de las células) la sangre en 2 tubos: uno con 

anticoagulante y otro con gel separador de suero. 
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8.- Conservar las muestras en nevera con hielo o refrigeración hasta la 

determinación hematológica, o la centrifugación para obtención del suero. 

9.- Después de obtenido el suero sanguíneo, se conservará en congelación a –

20º C, hasta que se realicen las determinaciones de sideremia y saturación de 

transferrina. 

10.- Las muestras de suero se conservarán a –20º C durante un año, después de 

la terminación del estudio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexos 

 262

Anexo 18 
 
 

Recolección de muestras de hígado 
 
 
1.- Se preparan los materiales y utensilios: 

 
Guantes de látex 
 
Frascos de polietileno etiquetadas 

  
Bisturí  
 
Cuchillos 

  
Pinzas quirúrgicas 
 
Tijeras quirúrgicas 
 

2.- El hígado se perfunde con agua destilada para eliminación de restos de 
sangre. 
 
3.- En la superficie visceral del lóbulo izquierdo se tomaron muestras en forma de  
 
cubo de aproximadamente 3 cm por lado. 
 
4.- Se depositaron en los frascos estériles debidamente rotuladas. 
 
5.- Se mantuvieron en congelación a –5º C, hasta su análisis por  
 
espectrofotometría de absorción atómica. 
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Anexo 19. 
 
 

Registro de mortalidad de cerdas del estudio de suplementación. 
 

I D Fecha Peso Hb Informe Causa Antecedentes 
20 15-05   Necropsia Eutanasia por prolapso rectal. Cojera 
30 17-05   Necropsia Meningitis supurativa Dificultad para caminar 
22 27-06   Necropsia Síndrome de Estrés Porcino (SEP). 

Hemorragias petequiales difusas en 
pulmón y hemorragias extensas en 
pulmón. 

Muerte súbita, informada por el personal

15 28-06   Observación Eutanasia, por SEP Probable SEP, con lesiones en patas 
traseras, ulceraciones y postración. 

21 6-07   Observación SEP Probable SEP, posterior a aplicación de 
Excenel. Taquipnea, espuma por la boca 
y agitación.  

4 14-08   Observación SEP Probable SEP, en extracción anterior, 
taquipnea fuerte, agitación. Y en esta 
extracción, los mismos síntomas. 

24 15-08   Observación SEP Probable SEP, en extracción anterior 
daño en patas traseras y al parecer no 
se recuperó. Y en esta extracción se 
repitió. 

 
 
 
 




