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RESUMEN

La adicién de dcido formico al 4%, pulpa de
remolacha deshidratada o cloruro sédico no
mejora significativamente la calidad fermentativa
y quimica del ensilado del subproducto de naran-
ja tras un periodo de 100 dias.

SUMMARY

The addition of 4% formic acid, dry beet pulp
or sodium chloride to a orange by product do
not improve the silage quality, after 100 days of
conservation.
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INTRODUCCION

El subproducto de naranja suele
formar parte de las raciones de los
rumiantes en las zonas de produccion
(Amerman et al., 1967). Por su facil
degradacion (Ashbell er al., 1987), es
aconsejable conservarlo. El ensilado,
sin conservadores, o con sustancias
como el acido formico cloruro sodico,
la pulpa de remolacha deshidratada,
podria ser util,

MATERIAL Y METODOS

I. ENSILAJES. En 12 silos de PVC de
superficie lisa y 12,51 de capacidad,
después de escurrir durante 12 horas
el exceso de liquidos, se ensilo un
subproducto del procesado de naran-
ja, satsuma, (tabla IT) en el que 1a piel
es el constituyente mayoritario.
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Eliminando el aire por compacta-
cion los silos fueron cerrados hermeé-
ticamente, permitiendo la salida de
efluentes; después de 100 dias a 21°
C, fueron abiertos.

2. TRATAMIENTOS. Ensilado sin
conservantes, dcido formico al 4%
(62,5 mi/kg), pulpa de remolacha
deshidratada, (62,5 g/kg) y cloruro
sodico (25 g/kg). Se realizaron tres
repeticiones por tratamiento.

3. VALORACION. La valoraciéon senso-
rial, segin la tabla I, se realizé por un
panel de cinco expertos.

4, ANALISIS. Sobre material fresco ma-
cerado en agua destilada se deter-
mina pH. Los restantes analisis, se
verifican sobre material congelado a
-202C. El material congelado se divi-
dié en dos submuestras, una para la
determinacién de la concentracién de
los acidos grasos, obtenida mediante
Cromatografia Liquida de Alta Reso-

lucion, segun el método descrito por
Canale et al. (1986) y modificado por
Megias (1989).

La otra submuestra fué desecada y
molida hasta 1 mm de diametro. El
cidlculo de la materia seca se ha
realizado por desecaciéon a 105°C
durante 24 horas.

La proteina y cenizas se determi-
naron segun los métodos indicados
por la A.O.A.C. (1980), los compo-
nentes de las paredes celulares (FND
y FAD) el método de Goering y Van
Soest (1970).

5. TRATAMIENTO ESTADISTICO. Se em-
plea un andlisis de la varianza de una
via, utilizando la minima diferencia
significativa (LSD) para discriminar
entre los lotes.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tanto los tratamientos, como el
testigo (tabla IT) han permitido una

Tabla I. Escala de valoracion de caracteristicas organolépticas para el ensilado
del subproducto de naranja. (Organoleptic characteristics on orange by-product silage).

Calificacion Excelente Bueno Aceptable Regular Desechable

Puntuacién 5 4 3 2 1

Color Naranja Naranja Naranja Naranja Pardo
brillante fuerte mate palido

Olor Lactico Lactico- Acético Acético- Butirico

Acético butirico

Textura Selido Sélido no Compacto Untuoso Muy

separable separable Untuoso
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buena conservacion: el olor lactico,
fue similar en todos los lotes; la
textura mas favorable en el trata-
miento con acido férmico y peor
(p<0,001) en el tratamiento con CINa,
finalmente el color fue menos favo-
rable (p<0,05) en el tratamiento con
dcido férmico. Los valores de pH
oscilaron entre 2,78 (sin conservado-
res) y 2,48 (cloruro sédico) (p<0,001).

La proteina, por ser mas escasa
(p<0,01) que en el resto de los trata-
mientos, indica cierta ineficacia con-

servadora del ClNa. Los tratamientos
de acido foérmico y pulpa de remola-
cha (Fiztgerald, 1986 y Lanka y
Young), respectivamente, carecen de
accion depresiva del contenido
proteico. El ensilaje con cloruro sodico
también presenté menor concentra-
cion de material de la pared celular
(FND) y, significativamente mads ele-
vada, de minerales, probablemente a
causa de la propia adicion de CINa.

Debe destacarse la elevada pro-
duccidén de dcidos lactico y acético en

Tabla IT. Composicion quimica y fermentativa del subproducto de naranja fresco
y después de 100 dias de ensilado. Valores en % de materia seca. (Effect of treatments
on chemical and fermentative characteristics of orange by-product after 100 days of ensiling.

Contituents on % dry matter).

Subproducto  Acido Pulpa Cloruro Sin con- Nivel de
original | Férmico  Remolacha Sédico servantes  Significacién

Materia seca 21,60 20,28 17,95 22,17 22,55

Proteina bruta 5,07 7,63ab 7,69ab 6,38a 8,31b bty
Cenizas 2,49 4,66a 4,22a 12,51b 5,13a ks
FND 12,89 20,27b 22,85¢ 16,48a 21,13be Ak
FAD 12,92 17,67 17,70 16,11 17,35

Acido lactico 2,30 10,23 12,30 8,26 13,80

Acido acético 2,00 6,96 11,63 11,83 12,06

Acido propidnico 0,03 0,46 0,50 0,46 0,56

Acido isobutirico 0,00 0,13 0,16 0,13 0,16

Acido butirico 0,06 0,13 0,13 0,10 0,13

pH 3,34 2,71b 2,73b 2,48a 2,98c Wb
Color 5,00 4,20a 4,40b 4,40b 4,40b e
Olor 5,00 4,40 4,40 4,40 4,40

Textura 5,00 4,30d 3,90¢c 2,80a 3,30b AL

NOTA: *, nivel de confianza 5%; **, nivel de confianza 1%; ***, nivel de confianza 0,1%.
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todos los tratamientos. La produccién
de acidos volatiles totales (AVT) es en
todos los tratamientos salvo en el
acido formico, superior a la de lactico
en contra de lo indicado por Catchpoole
y Hezell (1971). De la alta concentra-
cion de acidos y bajo pH se deduce
que se produjo una fermentacién
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