INFORMACION

El CIATA ha visto culminado con éxito un
laborioso proceso que puede y debe benefi-
ciar enormemente al sector sidrero asturiano,
tanto al productor elaborador como al consu-
midor: ha sido aprobada por la Oficina
Espafiola de Patentes y Marcas la solicitud
de la primera patente registrada en el mundo
de una cepa de levadura especialmente
seleccionada para la elaboracién de sidra.

La patente comprende tanto la protec-

Sidra. El CIATA patenta una levadura

cion del microorganismo en si, como el pro-
ceso tecnoldgico de obtencidn del mismo.

Disponer de una levadura con unas
caracteristicas concretas para la elaboracion
de sidra, tales como la ausencia de
produccion de compuestos de azufre, una
elevada capacidad fermentativa, capacidad
de floculacion media, elevada capacidad de
esporulacién y perfil adecuado de produc-
cion de compuestos volatiles, dota al sector

de un agente hiolégico capaz de corregir
determinadas alteraciones y problemas en la
produccién como son la parada de la fer-
mentacion y la "framboisé". Por otra lado,
permite mejorar y modernizar los sistemas
de elaboracién, lo que facilitaria la incorpo-
racion de denominaciones de calidad tan
importantes como la denominacién de origen
para las sidras asturianas.
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Nuevas técnicas para determinar la calidad de los ensilados

Aunque el valor nutritivo de los ensilados puede
determinarse por técnicas rapidas, ampliamente
aceptadas, como la espectrofotometria  por
reflectancia en el infrarrojo cercano (NIR), para dar
una medida mas precisa de su calidad y poder
deducir también el pro-ceso fermentativo que tuvo
lugar, se necesita una descripcion adicional de los
metabolitos de fermentacién: nitrégeno amoniacal,
nitrogeno soluble total, azlcares residuales, alco-
holes, &cidos grasos volatiles y &cido lactico. Sin
embargo, su determinacion requiere ejecutar
complejos andlisis instrumentales que conllevan
gran consumo de tiempo y dinero.

En los laboratorios del CIATA se ha resuelto el
problema mediante titulacion automatica del jugo del
ensilado, obtenido por prensado, cuya precision ha
sido con-trastada con éxito frente a los métodos
tradicionales. Tras la puesta a punto de esta nueva
técnica, el laboratorio de Nutricion Animal del
CIATA, dispone de ecuaciones de prediccion para:

1. N soluble y N amoniacal, como medida de
la degradacion de la proteina que tuvo lugar
durante el proceso de ensilado.

2. Azlcares solubles residuales, cuya
ausencia en el jugo es el indicador de que
tuvo lugar una correcta fermentacion lactica.

3. Acido lactico, como medida de la trans-
formacién de los azlcares presentes en el
forraje en este acido y que contribuird de
manera fundamental a la reduccion del pHy a
la estabilidad del ensilado.

4. Acidos grasos volatiles totales, que son
productos volatiles procedentes de otras

fermentaciones distintas de la fermentacion
lactica, y que contribuyen al deterioro o ines-
tabilidad del ensilado.

5.-Acido acético y acido butirico, que deben estar
ausentes o0 en cantidades despreciables y que son
el resultado de fermentaciones no deseables
inducidas por la presencia de bacterias coniformes
que transforman el 4cido lactico en acido acético y
de gérmenes butiricos, principalmente del género
Clostridium, presentes en el estiércol, tierra y
especies adventicias que crecen en roseta, que
degradan el nitrégeno protidico del forraje en
fermentacion.

En funcion de estos parametros, un ensilado se
puede considerar bien fermenta-do cuando
presenta los valores recogidos en la tabla 1, aunque
el baremo es flexible.

De todos estos metabolitos, el que nos define
mas claramente si el ensilado esta bien conservado
es la ausencia total de 4&c. Butirico. Dicha
caracteristica estara habitual-mente asociada a un
pH siempre inferior al de estabilidad, es decir
inferior a 4 si no se ha realizado un prehenificado.
El pH de estabilidad esta directamente relacionado

Tabla 1.- Calidad de los ensilados de hierba en funcién de los pardmetros de fermentacion
Calidad N soluble N amoniacal Acidos grasos Ac. Acético | Ac.Léactico | Ac. Butirico

(% N total) (% N total) volatiles (% MS) (%MS) (%MS) (%MS)
Excelente <50 <7 <4 <2 >3 Ausencia
Buena 50-60 7-10 4-7 2-4 15-3 Trazas
Mediocre 60-65 10-15 7-10 4-55 1505 <0,5
Mala >65 15-20 10-13 5,5-7,5 <0,5 >0,5
Muy Mala >75 >20 >13 >75 Ausencia >0,5

con el contenido en materia seca, segin se
refleja en la tabla 2.

Tabla 2.- pH de estabilidad de un
ensilado segun el contenido en
Materia Seca
% Materia Seca pH
1520 <4
20-25 <42
25-30 <44
30-35 <4,6
35-40 <48

Esta técnica permite, junto con el pH, una
buena estimacion del proceso fermentativo de los
ensilados. En especial, poder contrastar la
ausencia de fermentacion butirica, reviste gran
interés para las industrias lacteas.
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