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INTRODUCCION

El proceso de secado convencional (gases calientes) del alperujo consume elevadas cantidades de
energia fosil y afecta negativamente al coste del orujo graso y a la huella medioambiental de su posible
uso en piensos. Nuevos procesos de secado con vapor de agua sobrecalentado estan siendo evaluados
por la industria, por ser mas eficientes energéticamente, reducir la oxidacién y no emitir particulas al aire
(Sehrawat et al, 2016). El objetivo de este trabajo es estudiar el efecto de tres tipos de secado
(convencional, vapor sobrecalentado y aire seco a altas temperaturas) del alperujo sobre la composicién
y digestibilidad in vitro del orujo graso para ganado porcino.

MATERIAL Y METODOS

El alperujo humedo fue muestreado a la entrada al secadero de una planta industrial (Puente Genil,
Cérdoba) en dos campanas de recogida y para tres tiempos de almacenamiento en las balsas (n=6). El
secado hasta un 10% de humedad de las muestras se realizé con el proceso convencional (tromel
Sedebisa, 150°C 30°), o con vapor sobrecalentado (horno Sharp AX-SP300R, 120°C 4h) o aire caliente
(estufa Dry-Big Selecta; 108°C 8h) en el laboratorio de la misma planta. Las muestras de orujo graso se
analizaron con los métodos AOAC (2000); la concentracién de acidos grasos (AG) se determiné por
extraccion y metilacion directa (Sukhija & Palmquist, 1988) de las muestras liofilizadas para su andlisis
por cromatografia de gases (LOpez-Bote et al, 1997), y la digestibilidad in vitro de la materia seca
(DIVMS) para porcino segun Boisen y Fernandez (1997). Los resultados se analizaron con un analisis de
varianza completamente al azar con el tipo de secado como efecto principal y el tiempo de
almacenamiento del alperujo en balsas como covariable. Para la prediccién de la digestibilidad in vitro se
realizé un procedimiento de regresién stepwise utilizando como variables independientes los valores de
composicién quimica de las muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

El tipo de secado no afecté (P>0,15) a la concentracion de materia seca (MS, 91,8%), cenizas (6,96%
MS), fibras neutro y acido detergente (53,7 y 38,5% MS; respectivamente), lignina (19,1% MS), proteina
(9,75% MS) y azicares (4,98% MS) de las muestras. Por el contrario, la suma total de AG fue mayor
(P=0,046) en los orujos secados con vapor sobrecalentado que en los secados con trémel, y los orujos
secados en estufa presentaron valores intermedios (12,5; 10,6 y 11,2 £ ES=0,50% MS, respectivamente).
Estas diferencias fueron paralelas a la disminucion de las concentraciones de AG monoinsaturados
(P=0,035) y polinsaturados (P=0,043), mientras que los AG saturados no variaron entre tipos de secado.
La DIVMS (51,9%) no result6 afectada por el tipo de secado y puede ser estimada (R2=0,669; P<0,001) a
partir de la concentracién de fibra neutro detergente de los orujos. La estimacién de la DIVMS para
porcino mejora incluyendo la concentracién total de AG (R2=0,791; P<0,001) y de azucares (R2=0,866;
P<0,001) en la ecuacién de prediccién.

CONCLUSION
El secado con vapor sobrecalentado del alperujo aumenta la concentracién de AG insaturados del orujo
graso respecto al secado convencional con trémel, probablemente por disminuir la oxidacion de los AG
por la ausencia de oxigeno libre. El tipo de secado no modifica el resto de los parametros de composicion
quimica del orujo graso, ni la digestibilidad in vitro para porcino.
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