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INTRODUCCION

El bagazo de cerveza es el subproducto mas abundante de la industria cervecera y presenta unas ca-
racteristicas adecuadas para su uso en la alimentacién de rumiantes, pero su elevada humedad difi-
culta su transporte y almacenamiento. Por ello, en este trabajo se evalué a lo largo del tiempo el
ensilado de una mezcla de bagazo de cerveza (BC) y capota de almendra (CA) como método de con-
servacion. La CA fue elegida como materia prima en la mezcla por su alto contenido en azucares.

MATERIAL Y METODOS

Se realizé una mezcla 77% de BCy 23% de CA para obtener un 37-38% de materia seca (MS). El BCy CA
contenian un 22,2 y 93,4% de MS, respectivamente. Se prepararon 16 ensilados en bolsas de vacio (500
g/bolsa) y se almacenaron a temperatura ambiente durante 90 dias. Para analizar la evolucién de las ca-
racteristicas del ensilado se realizaron aperturas (4 bolsas/tiempo de muestreo) en los dias 0, 4, 22 y 90 de
almacenamiento. Se analizé el contenido en materia seca (MS) de los ensilados, asi como el pH y la con-
centracion en acido lactico, NH-N y acidos grasos volatiles (AGV) en el extracto obtenido tras homoge-
neizar 50 g de ensilado con 500 mL de agua destilada y filtrar la mezcla obtenida por cuatro capas de
gasa. Los datos se analizaron mediante un anélisis de varianza en el que el tiempo fue el Unico factor.

RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido en MS disminuyd significativamente (P<0,001) al avanzar el tiempo (de 38,3 a 37,0%),
mientras que el pH inicial (5,16) se redujo hasta 3,87 a los 90 dias (P<0,001), siendo este pH adecuado
para un buen ensilado (Kung et al., 2018). La concentracién de acido lactico aumento con el tiempo
(P=0,001) de 5,19 a 54,7 g/Kg MS ensilada, siendo estos valores similares a los observados por Allen y
Stevenson (1975) en ensilados de BC humedo. De forma similar, la concentracion de NH,-N aumenté
(P<0,001) de 1,57 a 6,48 g/Kg MS ensilada, indicando una degradacion de la proteina durante el al-
macenamiento (Huhtanen et al., 2007). En cuanto a los AGV, el acido acético aumentd (P<0,001) de
0,365 a 3,28 g/Kg MS, mientras que el acido butirico no mostré variacién a lo largo del tiempo, mante-
niéndose siempre en valores bajos (< 0,059 g/kg MS). No se detect6 acido propidnico a ningun tiempo
de muestreo. Respecto a los AGV minoritarios, no se detecté acido isobutirico en ninguna de las aper-
turas salvo en el dia 90 (0,166 g/kg MS). Por el contrario, solo se detecté acido valérico en el dia 0
(0,023 g/Kg MS) y acido isovalérico en los dias 0y 21 (0,118 g/Kg MS). La relacién lactico/acético alcan-
z6 un maximo de 74,6 a los 21 dias, disminuyendo a los 90 dias hasta valores similares a los iniciales
debido al gran incremento de acido acético observado el dia 90.

CONCLUSION

El pH del ensilado descendié a un nivel éptimo (<4,5) a los 22 dias de almacenamiento, acompanado
de una ligera reduccién de la cantidad de MS y un aumento de la concentracién de acido lactico. La
evolucién de las caracteristicas del ensilado a lo largo del tiempo siguié los cambios temporales des-
critos en la bibliografia para ensilados de otras materias primas e indica que el ensilado es una opcién
viable para la conservacion del BCy CA.
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