ESPECIAL: ENSILADO DO MILLO

Por que usar inoculantes no silo

de millo

Neste artigo pofio o foco na importancia que ten a utilizacién de
inoculantes para elaborar os nosos silos de millo e tena por ddas razéns
fundamentais que estudamos a continuacion: a sta conservacion 6ptima
e a stia calidade nutritiva & hora de alimentar as nosas vacas.
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odemos comezar dicindo que
Pos dous puntos criticos do en-
silado son a fermentaciéon e a
respiracion ou estabilidade aerobia:
0 primeiro ocorre sen osixeno e co-
meza cando se tapa o silo e dura
unhas semanas. O segundo ocorre
cando se abre unha das caras para o
consumo e dura meses.
Os ensilados de millo, ao contrario
que os de herba, fermentan ben. Os
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amidons estan formados por azucres
e son tan abundantes que as bacte-
rias acido lacticas estdn na sda sal-
sa. Tenen asi moi facil baixar o pH e
crear un ambiente acido para man-
ter baixo control clostridios, entero-
bacterias e listerias. Tamén axuda a
unha boa fermentaciéon o baixo con-
tido en cinzas (a achega de terra é
moi baixo), que fai que os clostridios
estean pouco presentes, a cantidade

\);_

moderada de proteina (que actdan
como un bufer que impide a baixada
do pH e alimento para os clostridios)
e unha humidade non demasiado
alta (que favoreceria tamén o crece-
mento de clostridios).



v
» OS DOUS PUNTOS
CRITICOS DO ENSILADO
SON A FERMENTACION

E A RESPIRACION OU
ESTABILIDADE AEROBIA

Os problemas comezan cando se
abre o silo, xa que pola cara que
permanece aberta para o seu con-
sumo entra aire (osixeno cargado
de esporas de fungos). Os fungos
respiran e producen calor e, como
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consecuencia, produicese perda de
masa (un 7 % como minimo), risco
de produciéon de micotoxinas e mal
sabor (coa consecuente diminucion
de consumo de MS). »
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Este intercambio de gases debido & respiracion dos fungos e fermentos sempre vai ocorrer; é inevitable ter certas

perdas. O que podemos e debemos é minimizalas aumentando a estabilidade aerobia

Que podemos facer para minimi-
zar estas perdas? Canto madis imper-
meabilizado estea o silo ao osixeno
e canto menos tempo de exposicion,
madis tardard en quentarse. Para im-
permeabilizalo debemos compactalo
moi ben e para diminuir o tempo de
exposicion debemos ter un bo rit-
mo de avance. As pautas de manexo
para conseguir isto son imprescindi-
bles no silo de millo.

POR QUE USAR INOCULANTES NO SILO
DE MILLO?

Principalmente para mellorar a
conservacion e o perfil nutritivo. As
bacterias que se inoculan producen
acido lactico e hainas de dous tipos:
homofermentativas e heterofermen-
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tativas. As primeiras producen sé
acido lactico (Lactobacillus planta-
rum) e as segundas, lactico e acético
(Lactobacillus buchneri).

Se inoculamos o noso silo cunha
dilucion de Lactobacillus buchneri
multiplicaranse e produciran certa »

» PARA IMPERMEABILIZALO [O
SILO] DEBEMOS COMPACTALO
MOI BEN E PARA DIMINUIR

O TEMPO DE EXPOSICION
DEBEMOS TER UN BO RITMO DE
AVANCE



SOLUCIONES SEGUN SUELOS Y CULTIVOS
iSUMATE!
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cantidade de acético que aumenta-
ra a sua estabilidade aerobia. Estas
bacterias son orixinarias de cepas
cun alto desenvolvemento xenéti-
co para optimizar a producién de
acético e propilenglicol, como vere-
mos. Hai que lembrar que o acéti-
co ten propiedades antifinxicas e
sempre se empregou en forma de
vinagre nos encurtidos e escabe-
chados para prolongar a vida ttil
dos alimentos.

A producién de acético requi-
re dunha boa concentracién pre-
via de 4acido lactico. Canto antes
se empece a produciéon de lactico,
antes comeza a de acético. De ma-
neira normal este tarda uns dous
meses en alcanzar un nivel eficaz.
De forma tradicional incorporaba-
se Lactobacillus plantarum co fin
de acelerar esta producién inicial
de lactico. Actualmente hai unha
carreira entre as casas comerciais
para lograr que esta producion de
acético se acelere para poder abrir
antes o silo.

O maior problema de abrir un silo
antes dos dous meses é a perda de
dixestibilidade do gran. Hai unha
perda de ata un 25 % de dixesti-
bilidade entre consumilo inmedia-
tamente ou facelo aos catro meses,
o que equivale a perder mais de 37
kg de farifia por tonelada de silo.
Esta perda de dixestibilidade expli-
ca por que cando se esgota o silo
do ano anterior e se substitie por
un novo con menos de dous meses
de fermentacién, a producién cae
a pesar de que o perfil nutritivo
(amidons e fibra neutro deterxente)
sexa mellor no silo novo.

Co seguinte exemplo mostrase a
perda econémica que se sofre: de 1
tonelada dun silo obtense un 30 %
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de MS (300 kg). Destes, 0 50 % é gran
(150 kg de “farifias equivalentes”),
dos que perdemos un 25 % de dixes-
tibilidade (37,5 kg farifia equivalen-
tes de perda). Se o prezo da farifia
¢ 0,16 €/kg, a perda aproximariase
aos 6 € por tonelada de silo.

Por tanto, é aconsellable (ainda
que se trate dun inmobilizado) ter
un plus de silo de millo e non estar
co xusto para acabar o ano. Unha
reserva de catro meses axudaranos
a facer fronte a unha mala colleita.

A asociacion de Lactobacillus
buchneri con Enterococcus fae-
cium pode ser unha boa opcién
cando é preciso abrir antes o silo,
porque axuda a acelerar a pro-
ducion de acético. Pero insisto, o
maior problema é a perda de di-
xestibilidade.

Das vantaxes do uso de inoculan-
tes desde o punto de vista nutritivo
hai que resaltar a maior producion
de propano 1.2 diol ou propilengli-
col nos silos inoculados con Lacto-
bacillus buchneri. O propilenglicol,
cofiecido suplemento para com-
bater a acetonemia, pasa directa-
mente ao sangue e transformase en
azucre no figado. En dietas altas en
silo de millo é moi interesante esta
forma de enerxia, a cal non sobrea-
cidifica o rume e é un preventivo da
acetonemia.

A cantidade extra producida pola
inoculacién equivale a 18 g de pro-
pilenglicol/kg de MS de silo de mi-
llo. Unha raciéon con 12 kg de MS
de silo de millo equivale a 216 g. A
dose curativa para unha vaca con
cetose é de 500 g, unha cantidade
considerable.

» AASOCIACION DE L. BUCHNERI
CON E. FAECIUM PODE SER
UNHA BOA OPCION CANDO E
PRECISO ABRIR ANTES O SILO,
PORQUE AXUDA A ACELERAR A
PRODUCION DE ACETICO



» AINDA QUE OS INOCULANTES
SON UNHA BOA FERRAMENTA
[...], EN NINGUN CASO
SUBSTITUEN AS BOAS
PRACTICAS DE MANEXO

CONSERVANTES QUiMICOS NO SILO
DE MILLO

0 uso de conservantes quimicos no
millo d4 moi bos resultados nas zo-
nas criticas: as ultimas capas, onde a
compactacion é inferior por non ter
a axuda do propio peso do silo e nas
zonas proximas as paredes, onde
non podemos pisar cos tractores sen
risco de envorcar.

A composicion destes conservan-
tes comerciais é unha combinacion
de acidos e os seus sales. Por unha
banda, estarian os catro acidos (sor-
bico, benzoico, propiénico e acético)
para lograr efectos mdis inmedia-
tos e, pola outra, os sales (sorbato,

benzoato, propionato e acetato), que
buscan efectos mais retardados, pois
necesitan disociarse no medio acuoso
para liberar os acidos corresponden-
tes. Para poder calibrar e valorar a
eficacia destes produtos existe unha
unidade internacional, o benzoato
equivalente (BE). O valor BE é 2 para
o sorbico, 1 para o benzoico, 0,5 para
o propidnico e 0,25 para o acético.

CONCLUSIONS

e O uso de conservantes a base de
Lactobacillus buchneri con ou sen
outro tipo de bacterias lacticas é
un bo investimento: hai centos de
estudos tanto comerciais coma de
centros de investigacions publicos
en diferentes estados que demos-
tran en microsilos estas perdas de
masa.

¢ As melloras na estabilidade aero-
bia e no valor nutritivo cobren con
fartura o investimento non supe-
rior a un 3 % do gasto total do silo
de millo que sup6n o uso de inocu-
lantes. A perda real de masa non é
visible, “evaporase” do silo diante
do noso nariz sen ser conscien-
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18 g/lkg extra

tes diso (vaise en forma de CO,).
Como “ollos que non ven, corazon
que non sente”, estas perdas pa-
san desapercibidas para técnicos
e gandeiros e non tomamos con-
ciencia delas.

e Do mesmo xeito, o relevante non
é obter unha boa estabilidade ae-
robia no dia cero antes de fermen-
tar o silo para poder abrilo ou non
inmediatamente. O fundamental é
deixar pasar polo menos dous me-
ses (e mellor ainda, catro meses)
para non ter importantes perdas
de dixestibilidade.

e Os quimicos son unha boa opciéon
para o seu uso discreto en deter-
minadas zonas do silo con mais
risco de malograrse, dreas en que
a compactaciéon é menos intensa.
Finalmente, cabe dicir que, ainda

que os conservantes tanto quimicos

coma bioléxicos son unha boa fe-
rramenta que, sen dubida, axudan

a unha boa conservacion, en nin-

gln caso substitien as boas practi-

cas de manexo para manter a com-
pactacion do silo e o seu adecuado
avance. ®
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