CRONICAS VAQUERAS

Como un yogur, pero de

hierba

En esta nueva crénica describo el trabajo de la siega

y ensilado de hierba que estd aconteciendo durante

esta época, y os traigo algunos consejos para reducir
riesgos que nos impidan obtener un buen silo con el que
alimentar a nuestras vacas durante todo el afio.

Anton Camarero

Veterinario de Adial

urante estos dias los que
D nos movemos por el inte-

rior de Galicia vemos una
actividad frenética: los tractores que
siegan hierba en las praderas, otros
que la transportan y descargan en-
tre paredes de hormigén y otros
tractores que se mueven entre esas
paredes y que compactan la hierba
con su peso. Acabado el trabajo, los
silos de hierba se sellan con unas
laminas de plastico. Dentro de seis
meses (final del verano), veremos
una actividad parecida, pero esta
vez con plantas de maiz.

Para poder suministrar la hierba
durante todo el afio, la forma maés
econémica de hacerlo es fermentar-
la en forma de ensilados.
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En climas como el de Galicia casi
es la unica forma, pues el secado
al sol o henificado solo es posible
durante una pequefla parte del ve-
rano (si es que ese afio nos toca que
haya verano). Ensilando, mantene-
mos un aporte estable de forraje,
de tal forma que en las estaciones
con carestia (inviernos frios y vera-
nos secos) los compensamos con el
excedente de los cortes de prima-
vera que se han ensilado. Ademds,
gracias a este sistema de conserva-
cién, en cultivos como el del maiz
(que da una sola produccion al afio)
somos capaces de poder disponer
de él a lo largo de todo el afio y
aprovechar la planta entera: ma-
zorcas, tallo y hojas.

Tras recibir la luz del sol, la hier-
ba sintetiza y acumula azucares. Si
queréis comprobarlo, cogéis un ma-
nojo con la mano y lo estrujdis. En-
tonces veréis que la mano os queda
pringosa como si tuviera miel. Estos
azucares son transformados por las
bacterias en acido lactico, obtenien-
do energia. Este dcido baja el pH
del silo e impide que otras bacterias
como los clostridios, las listerias o la
Escherichia coli se aduenen del silo.
Es exactamente igual a lo que suce-
de en un yogur, en el que, a pesar
de su contenido en agua superior al
85 % (igual que la leche pues no hay
mermas), es capaz de conservarse
durante semanas. El pH inferior a 4
impide que las bacterias indeseables
se multipliquen en cualquier condi-
cién de humedad.

Una vez precintado el silo, la
planta sigue respirando y se con-
sume el oxigeno restante, y, cuan-
do se agota, empieza la fermen-
tacién. Los altos porcentajes de
humedad, tierra y proteinas favo-
recen el desarrollo de los clostri-
dios, que impiden que crezcan las
bacterias dcido-lacticas.

Los clostridios obtienen su ener-
gia con otro tipo de fermentacion: la
butirica a partir de los aminodcidos
de la proteina. Ademads del butirico,
pueden aparecer las aminas biogé-
nicas, con nombres ya repugnantes
como la cadaverina o la putrescina.
Estos compuestos, ademas de oler
todavia peor que el butirico, hacen
que la vaca rechace el alimento y,
ademads, son toxicos. Estos clostri-
dios directamente también pueden
causar una toxiinfeccién, se multi-
plican en el intestino y producen to-
xinas que provocan muertes repen-
tinas y sin apenas sintomatologia.
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El grueso de la fermentacion dura
un mes aproximadamente, aunque,
si esperamos tres o cuatro antes de
ser consumido, estard més estabili-
zado y serd mas digestible. Al empe-
zar su consumo, se deja abierto por
un lateral. Desde ese momento entra
aire cargado de oxigeno y esporas
de hongos que colonizan el interior
del silo. Esto sucede con mayor in-
tensidad cuando no estd bien com-
pactado. Los motivos son variados:
porque no se ha pisado con inten-
sidad, porque estd muy seco o bien
porque no se ha picado lo suficiente.

Como consecuencia de este inten-
so trafico de aire al interior del silo,
este se calienta debido al crecimien-
to de hongos y levaduras (hongos de
una célula). Estos microorganismos
al respirar consumen los nutrientes
del silo para obtener energia. A dife-
rencia de la fermentacion, la respira-
cion es una combustion total y hay
una pérdida importante de nutrien-
tes que se van en forma de CO, a la
atmosfera, en lugar de alimentar a
las vacas. Ademas, alteran el sabor y
olor. A nadie le gusta el sabor a moho
(a las vacas, tampoco), con lo que la
vaca come menos y logicamente pro-
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Aire con 0,y
esporas de hongos

co

duce menos..., sin olvidar que esos
hongos pueden ser productores de
micotoxinas y las vacas enfermarian.

Para reducir riesgos y asegurarnos
una buena fermentacion lactica y una
buena estabilidad del silo durante su
consumo y tras su apertura, tenemos
varias estrategias: una es usar con-
servantes (productos quimicos con
accién bactericida o fungicida y que
en muchos casos eliminan estos mi-
croorganismos); otra estrategia con-
siste en inocular bacterias que utilizan
una parte del azicar de la hierba en
producir lactico (inhibe a las bacterias
dafiinas) o también acido acético (que
inhibe el crecimiento de los hongos).
Estas bacterias ya existen de forma

natural, pero lo que hacen las bacte-
rias es potenciarlas y que se aduefien
del silo desde el principio.

Todos estos productos que os des-
cribo también se utilizan en alimen-
tacion humana y se hacen necesarios
para la seguridad alimentaria y pro-
longar la vida util de los alimentos.

Sé que tienen mala prensa, pero son
imprescindibles en un mundo en que
los recursos naturales son insuficientes
para mantener a toda la poblacion. Val-
ga de ejemplo la dltima crisis alimenta-
ria, un producto que presume de no lle-
var conservantes y sus consecuencias
fueron funestas. ;Lo recordais? |
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