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RESUMEN

En la cuenca lechera de Abancay ¢l maiz amilacco de consumo humano estd siendo
aprovechado por productores para realizar ensilado de maiz amilaceo como una forma de
conservar el alimento para ¢l ganado vacuno. Se realizé un estudio durante el afo 2013
con el objetivo de evaluar la calidad nutricional del ensilado de maiz amildceo (Zea mays
L. sspamildceo) post cosecha, para lo cual se determiné la composicion quimica: materia
seca (MS), proteina cruda (PC), ceniza (CEN) mediante la metodologia AOAC, 1990 :
libra detergente neutra (FDN), fibra detergente dcido (FDA) a través del método Van
Soest et al., 1991, pH y nitrogeno amoniacal (N-NH:) por el método Preston , 1986,
también se evalud organolépticamente : el color, madurez, presencia de materiales
extrafios, olor y se estimd la digestibilidad y consumo para vacunos. Los promedios
enconirados en el analisis quimico fueron: MS 34 3+£2.76%, PC 6.2+2.68%, CEN
6.9+£1.99%, FDN 49.0+4.45%. DA 32.543.00%, pH 3.65+0.02, N-NH) (NT%)
10.0143.24% respectivamente, estos valores son similares a estudios de ensilajes de maiz
forrajero. A la evaluacidn organoléptica en cuanto a color, material extrafio y olor los
puntajes fueron buenos 17, 8, 18 respectivamente comparados con los puntajes deseados
25, 10 v 25 no siendo asi en cuanto a madurez el puntaje [ue bajo: 10 comparado con el
maximo que es 40 por tratarsc dc ensilajes elaborados después de la cosecha. La
digestibilidad y consumo estimado fueron 63.65% £2.27 y 2.47% +0.23 que también son
adecuados. En general los ensilajes de maiz amiliceo son de buena calidad por lo que
creemos se debe promocionar su elaboracion.

Palabras clave: valor nutricional, ensilado, maiz amilaceo, consumo v digestibilidad.



SUMMARY

Starch corn for human consumption is being taken in advantage by producers o make
corn starch silage in Abancay dairy region as a way to preserve food for cattle. This
research was done with the wim to evaluate the nutritional quality of post harvest starch
corn silage (Zea mays L. ssp starch) in the year 2013. A chemical composition was
determined: dry matter (DM), crude protein (CP). ash (CEN) by the AOAC methodology;
neutril detergent fiber (NDF), acid detergent fiber (FDA) through Van Soest method. pH
and ammonia nitrogen (NH3-N) by the Preston, method. 1t was also organoleptically
evaluated: color, maturity, foreign material, odor and digestibility and cattle consumption
were estimated. The averages results at the chemical analysis were: DM 34.3 = 2.76%
+2.68% CP 6.2, ASH 6.9 £ 1.99% =+ 4.45%, NDF 49.0, ADF 32.5 + 3.00%, pll 3.65%
0.02, N-NHz 10. 01 + 3.24% of TN respectively, These values are similar to forage maize
silage studies. According to organoleptic evaluation in terms of color, foreign material
and odor the scores were good: 17, 8, 18 respectively compared to desired scores 25, 10
and 25, but maturity were not in score 10 compared to the maximum 40 that is drawn
silage treated after harvest. Digestibility and estimated consumption were 63.65% +2.27
and 0.23 + 2.47% which are also suitable. Overall silage comn starch are good quality and

we Tecommend to promote their use.

Keywords: nutritional value, silage, corn starch, intake and digestibility.

xvi



i. INTRODUCCION

L2l maiz amilacen €5 uno de los principales alimentos de los habitanies de la sierm
del Peni; la produccion es principalmente destinada al astaconsumo en forma de choclo,
cancha, mote, banna pre cocida, vy behadas, enire otras formas de uso. por lo tanto,
importanfc para una poblacidn de aproximadamente ocho millones de personas que lo
consumen. Asi mismo, la producciin de maiz para consumo en forma de choclo y cancha,
es la mas importante fuente de ingreso para los productores de estos tipos de maiz en la

sierra del pais (MINAG, 2012).

En ¢l valle interandino de Abancay se sicmbra maiz amildceo pam consumo
humano, gue por los conocimicntos tradicionales luego de ser cosechadas las mavorcas
con ¢l grano se deja como ragtrojo del maiz la chala en pie o son cortados y acumulados,
e} cual se hace secar para después ser parte de la dieta de los rumiantes; en esta forma se

desperdicia ¢l valor nutntive de la planta, probablemente por desconocimiento de los

productores.

[loy en dia despucs de la cosecha de maiz amiléceo el rastrojo es aprovechado pura
ensilar, conservando asi €] alimento y no se pierda la calidad nuiritiva del mismo. Ll
resultado final del proceso conservativo se puede evaluar 2 través de andlisis quimicos.
los cuales entregan informacion de los distintos pardmetros de la composiciGn y de ealidad
fermentativa involucrados (Elizilde, 1989). Dicha informacion, usada como referencia

general, puede ser considernda para evitar ricsgos de deficiencias o excesos que puedan




generar problemas productivos (Chamberlain et al., 1996; Merry ef al, 2000) o de salud

ammal (Araya v Lanuza, 1994).

Lt ensilaje de maiz nsualmente se realiza del maiz lormajero que es la cosecha mas
apla pura ensilar, pues se conserva muy bien sin adicion de conservadores ni control de
humedad v resulta ser un producto muy apetecido por ¢l ganado (Mier, 2009). Tiene
especial importancia para el ganado lechero porque la produccion de leche es altamente
dependiente de la cantidad de energia que consume la vaca lactante; ademas de energia,
|a vaca necesita ingerir fibra de calidad para que su rumen fimcione adecuadumente. Estos
requernimientos de nutnentes crean la necesidad de utilizar formijes encrpéticos de ala
digestibilidad, y ¢l maiz fomrajero cumple con estas especilicaciones (Staples, 2003).
Conociendo los valores nuinicionales promedio de los ensilados de maiz forrajero, asi
mismo, la calidad como alimento para la crianza de todo tipo de rumiantes no siendo asi
para ensilajes de maiz amiléceo, por lo que este cstudio contribuird a gue productores
inferesados en esta alternativa, la practiquen y mejoren la calidad de alimento que se [e

brinda al ganado lechero, al aprovechar el maiz amiliceo.

Por lo tanto, se evalud la composicion guimica de la MS, PC, CEN, FDN, FDA,
pH y N-NH; y las caracteristicas organolépticas como color, madurcz, presencia de
maleriales extrufios y olor, ademads se estimaron la digestibilidad y consumo del ensilado

de maiz amiliceo post cosecha para bovinos.



IL. MARCO TEORICO

1.1.  Antecedentes de |z investigacion

:n la Universidad de Wisconsin River Falls, en el curso de produccion de plantas
torrajeras. Los estudianles aplican en el forraje conceplos de calidad, en uno de los dos
eventos anuales del eoncurso de cultivos. Las fichas de evaluacion se modificaron duranie
un periodo de 30 afios para mejorar la forma de calificacion del ensilado de maiz. Los
objetivos incluyen desarrollar fichas de puntuacién que son deserptivas, logicamente
nreanizada. v ficiles de entender., inciuso por los estidiantes que tienen un conocimiento
limitado de la planta, caracteristicas y de experiencia con ensilajes: funcionan como una
herramienta de aprendizaje para ayvudar a los estudiantes a entender la relacion entre las
caracteristicas ¥ la calidad del ensilaje para la alimentacion del ganado. En este se evalia
categorias como la madurez, el color, ¢l olor, la humedad, el contenido de granos (CGreub

el al., 2006).

Se realizd un ensavo en Brasil. para evaluar la productividad del ensilaje de dos
variedades de maiz: el maiz para grano y para forraje y el valor nutritivo de su ensilaje
sobre la base del comportamieate de bovinos en engorde. El maiz fue cosechado 120 dias
después de la siembra. cuando dos tercios de las hojas estaban secas y con ¢l grano en
estado pastoso, el ensilaje s¢ almaceno en silos de 400 toneladas. La racion experimental
extaba compuesia por ensilaje de maiz para grano o lorraje, 7.2 hitros de levadura liquida

v 1.1 kile de maiz molido. Los animales fucron pesados cada 2R dias. Las caracteristicas



quimicas del maiz para grano (ue: MS 45.6%, PC 8.3%, FDA 23.8%, N-NH; (NT %) 6.12
mg, pH 3.2 y ¢n maiz para forraje los valores fueron: MS 34.8%, PC 7.3%, FDA 26.1%,
pH 3.9, N-NH: 8.7 mg. Sc concluy6 que ¢l maiz para grano aportaba un mejor cnsilaje
que la variedod (ormgera debido al hecho gue en un mismo penodo de crecimiento, la
variedad de grano producia un ensilaje de mejor calidad con mayor contenido de materin
seca y un rendimiento en gramo mayor en 41.3%, lo cual promovid una ganancia de peso
mHEvor ¥ una mejor conversion de alimentos en los bovinos de enporde (Spadotio of ol ,

19499,

En el laboratorio de evaluacion de alimentos para uso animal (LEAA) de la
Umiversidad Catélica Argentina, Faculiad de Ciencia Agrarias, sc levé adelante un trabajo
para evaluar la calidad nutritiva de silajes de mafz de Ia Nanura pampeuna y Mesopotamia
Argentina respecto a MS, PC, FDN v FDA duramiz los anos 2003 a 2007, Ln este trabajo,
sc observaron cambios en la compasicion quimica de silajes. anumenté significativamente
el porcentaje de FDON y de PC a través de los afios 2003 a 2007 sin embargo la FDA no
respondio de igual modo, sin presentar una tendencia definida. Por 1al motivo, se encontré
que existia und tendencia incipiente a8 un aumento cn la calidad de los silajes de maiz
analizados que se evidenciaria con un aumento del contenido de PC, un aumento de FDN

y una disminucién de FDA (Cereijo. 2008).

St cfectud un cstudio oo la ciudad de Popayan, con ¢l objetivo de identilicar
alternativas lorrajeras para alfontur épocas criticas en alimentacion boving, se evalud ¢

potencial de produccion y el valor nutritivo del ensilaje de dos hibridos (Pioneer 3041,



[Jekalb 888) y una variedad (1CA 3(15) de maiz (Zea mays) solos y en asociacion con frijol
(Phascolus vulgaris) (variedad Cargamanto), a los 120 dias: después de cosechar se ensilo
una muestra en microsilos de PVC de 4 pulgadas de didmetro y 40 em de largo. Los silos
fueron abiertos 30 dias después para su evaluacion en el laboratorio. El valor nutricional
del ensilaje de maiz. se pueds catalogar como de regular calidad nutmcional! puesto que se
observarom aceptables valores de pH 3.6-3.7 y PC 6.4 a 7.3%. al igual que la FDA entre
34 5-36.7% y valores allos en FDN de 63.6 a 66.8% lo cual disminuye e consumo

(Oramas ef al., 2007).

Se realizd un estudio sobre la composicion nuiricional de ensilajes de la zona sur
(Chile) durante un periodo de veintiin anos (1980-2000). El objetivo gencral fue
caracterizar nulricionalmente [os diversos tipos de cnsilajes ademas de estudiar la
evolucion de la composicion nutricional de ensilajes. Se observd una variacion en el
contenido de MS de ensilajes de maiz. donde las categorias baja (MS5<21%) e intermedia
(MS 21-25%) decrecieron en conjunto de 68% del total de muestras de dicho ensilaje
durante el periodo 1980-1984 a 22% entre 1995-2000; y la categoria de allo contenido
(MS>25%) aumenitd de 32 a 78% en similar lapso de tiempo. Los contenidos promedio
de PC fue de 7.5%, los valorcs promedio de CEN totales fucron inferiores a 10% indicador
de un buen manejo de confeccion y €l contenido promedio de N-Nll: fue 5-10% que se

considero como buena (Bemdt, 2002).

En ¢l establecimiento San Ramon del departamento de Sauce (Argentina), a los 23

dias de la confeccion del silo, se determind por analisis quimico. que ¢l forraje cstaba en



condicioncs para su uso. La MS fue 32.2%, PC 7.6%, FDA 22.1%, pH 4.4 y N-NH;
0.060%. El andlisis imdicaba que estabumos ante la presencia de un silo de muy buen valor
nutritivo. El ensilaje de maiz posibilita el uso estratégico cn ¢l sistema de cria de esa zona.
La técnica permitid destetar al ternero de paricidn tardia en febrero. para que las madres
recuperen su condicion corporal para el proximo servicio. También permilid una muy
bucna ganancia de peso. en un periodo corto de cormal que posibilita vender el temero con

mayor peso v valor que al momento de destete (Salomon, 2010).

In la Universidad de Costa Rica. sc cuamifico la fermentabilidad y valor
nutricional mediante la téenica de microsilos del ensilaje de maiz cultivado en asociacion
con vigna (Vigna radiata). Se trabajd con 2 densidades de siembra de maiz v vigna (70:30
y 60:40), 3 niveles de melaza (0.2 y 4% p/p) ¢ indculo bacterial (con o sin). El material se
cosechd a 85 dias de sembrado. Al matenal antes de ensilar y ensilado se le determino
MS. PC. CEN. FDN, FDA. hgnma. pli y N-NH;. Al mejor tratamiento, se¢ le fracciond n
PC y se esimo el contenido energético. La asociacidn maiz-vigna presentd un contenido
de humedad acepiable y conienidos de FDN y FDA bajos. En el material ensilado, la
densidad de siembra alecto Ta MS, CEN, PC, FDN, FDA, lignina, pll y N-N11;. La melaza
modifico la composicion nuiricional y las caracteristicas fermentativas de los
tratamientos, excepto el pH. Fl inoculo bacterial afecté la PC y pH del material. La
densidad de siembra 70:30, con adicion de 2% de melaza y sin inoculo bacterial presentd
vilores PC allos. poreentajes de FDN v FDA bajos, N-NH; bajo v un pH inferior a 4.2

(Castillo et al., 2008).



Se caracterizo el valor nutritivo v la estabilidad aerdbica de la efectividad de la
mezcls de bacterias mds urea en ensilaje de maiz lorrajero en forma de microsilos. Se
tomaron 3 muestras de cada tratamiento (ensilado de maiz con y sin indculo). La
composicion quimica nutricional de! ensilado de maiz con ndculo fue MS 41 4%, PC
10.2%,CEN 6.6%, FDN 41.0%, FDA 27.6%, N-NH; (.22% y para ensilado de maiz sin
indculo foe MS 41.9%, PC 6.5%. CEN 6.5%, FDN 41.9%. FDA 26.7%. N-NI1; 0.8%, no
se encontraron diferencias significativas para MS, FDN y FDA a los 90 dias de
almacenamiento para el ensilado de maiz con y sin indeulo. al momento de la apertura el
ensilado de maiz con inoculo presenta un mavor valor de pH que el ensilado de maiz sin
indculo 4.2 v 3.8 respectivamente. En conclusion, la adicién de indeulo microbiano
mejord la composiciim quimica y estabilidad aerdbica de ensilaje del maiz (Mier, 2009).
Sec determind una tecnologia adecuada para la elaboracion de ensilaje en la zona roral,
donde se involuerd los costos de produceion y la calidad del ensilaje esta variable fue
medhida a los 45 dias de fermentacion y se utilizd la téomea de Gross (1969), se evaluo los
criterios de olor, consistencia y color del ensilaje; v ¢l andlisis economico se hizo a través
de la detenninacion de los costos totales. La calidad del ensilaje obtuvo un puntaje entre
I8 a 20. Se concluye gue los silos experimentales son de muy buena calidad (Camacho,

2002).

Mediante la técnica del microsilo, se evaluo el efecto de la amomficacion con
niveles de 0, 1, 2 y 3% sobre €] ensilaje de maiz con y sin mazorca. Los valores
mitricionales en promedio con niveles de 0, 1, 2 y 3% fue para pll 54, MS 34.1% y PC

9.6%. En el pH no se encontraron diferencias significalivas entre ratamiemos con y sin





























































































Figura 2. Calidad de fermentacién en relacion con el contenido de materia seca y

pH de ensilajes (Dumont, 1994).

Tabla 5.Calificacion de ensilados respecto a la relacion pH/ MS

L Valor del pH con MS de
Calificacion

<20% 20-30% >30%

Muy bueno  <3,7 <4,1 <4,5
Bueno 3,741 4,1-45 455
Aceptable 4,2-46 4,6-50 5,1-55
Regular 4,7-5,1 5,1-55 5,6-6,0
Malo 5255 56-6,0 6,1-6,5

Muy malo >5,5 >6 >6,5

CORPORAC, 2002.
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ANEXO

Tabla 15. Evaluacion sensorial del ensilado de Carhuacahua (1) realizado por 29 alumnos.

J; Prome

ENSILAJE "1" 1 2 3 4 b10[ 11f 12 13 14 15 16 147 18 19 PO P1|22|23|24| 25 26 27 28 %o

([é1]
far}
!

Amarillo verdoso a
verde amarronado
(bien fermentado) 15-25]

Verde oliva parduzco
a verde azulado
COLOR [|(fermentacién butirica)[ 5-10
(25) Verde obscuro a 19
negro (silo putrido) [e] 19| 171174 23 23 2D 20 19 18 19 1919 [20|22]|18 14 20 20 19 21 15 17 22 18 18 {9 (18 [15 18
Marrén obscuro
(sobrecalentado) (0]
Manchas blancas en
silo marron o negro
(enmohecido) (0]

Estado vegetativo 0-5
Grano 1/2 linea de
MADUREZ |leche 5-10| 5] 4| 4 5| 5

(40) Grano 3/4 linea de
leche 30-40
Grano duro 10-24

(n
n
N
a
5
U7
(2]
o7
T
a1
a
a
ul
o
a
a
a
a
N
N
o
N
a
al

MATERIAL [EMPio 5-10
EXTRANGO 0.1 a 5 % de tierra O-5| 6 7| 71 6 7 5§ § 9 71 7 I

(10) Mas del 5 % de tierra (0]

SENSORIAL 100 %

Agradable y puede
ser levemente

avinagrado 15-25]
Desagradable, rancio
y pegajoso 5-10
Muy agresivo, a
OLOR (25) podrido, puede oler a 20
amoniaco (6] 16| 18| 18 18§ 22 2B 2B 211 2383 21 18 18 |23 |22]|18 22 20 20 20 2B 19 20 22 18 15 PO [22 [20 23

Agradable y dulzén,
acaramelado o

atabacado [¢]
Mohoso (0]

TOTALJ 51

86



Tabla 16. Ficha de evaluacién del ensilaje de Carhuacahua (1).

SILO DE MAiz MUESTRA N° 1
Acidez (pH) 3.66
. |Materia Seca (%) 34.30 PARAMETRO | PUNTAJE | PUNTOS CRITERIO
2 Fibra Detergente Neutro 44.33 FDN 0-45 45.00 >60=0 60-45=1a45 <45=4%
= Fibra Detergente Acido 28.68 FDA 0-45 33.96 >40=0 40-25=1a45 <25=45
g Proteina Bruta (%) 3.17 PB 0-10 0.00 <6=0 6-11=1a10 >11F1C
O |ceniza (%) 5.42 TOTAL 78.96
% PUNTAJE 78.96 % Ceniza >159
@ |DIG Estim 66.56 % MS > 40 %
— |CONS Estim 2.71 % MS <25 %
pH >5
Amarillo verdoso a verde amarronado (bien fermente  15-25
Verde oliva parduzco a verde azulado (fermentaciat =~ 5-10 parTicipacion] PUNTOS
COLOR (25) [Verde obscuro a negro (silo patrido 0 19
Marron obscuro (sobrecalentado) 0
Manchas blancas en silo marron o negro (enmohecic 0 LZLBJgTRﬁiisz 65% 51.32
Estado vegetativo 0-5
8 | MADUREZ |Grano 1/2 linea de leche 5-10 5
8 (40) Grano 3/4 linea de leche 30-40
2 Grano duro " 10-25 PUNTAJE DE
& | MATERIAL [Limpio 5-10 PARAMETROS 35% 17.85
2| exTRANO [0.1a5 % de tierra 0-5 7 SENSORIALES
7 (10) Mas del 5% de tierra 0
Agradable y puede ser levemente avinagrado 15-25 PUNTAJE
Desagradable, rancio y pegajoso 5-10 TOTAL 28bL 7
OLOR (25) |Muy agresivo, a podrido, puede oler a amoniaco 0 20
Agradable y dulzén, acaramelado o atabacado 0
Mohoso 0
TOTAL 51

87



Tabla 17. Evaluacion sensorial del ensilado de Kerapata realizado por 23 alumnos.

Prome

ENSILAJE "2" 1 2 3 4 6 7 8 910(1113 13 14 1p 16 17 18 19 PO 1 [22 |2xio

[0

Amarillo verdoso a
verde amarronado
(bien fermentado) 15-25
Verde oliva parduzco
a verde azulado
(fermentacion
COLOR |[butirica) 5-10
(25) Verde obscuro a
negro (silo putrido) 0 12117, 19 1% 20 20 20 17 15 20 2O |20| 18 20 5 | 23| 18 8 | 6|15 10 171
Marrén obscuro
(sobrecalentado) (0]
Manchas blancas en
silo marron o negro
(enmohecido) 0

16

Estado vegetativo 0-5
Grano 1/2 linea de
MADURE |leche 5-10 Ol O 00 g O g g 0100 0| O] 0Ol O] Of O] 6/ O O20],0| 0| Of O

Z (40) Grano 3/4 linea de
leche 30-40
Grano duro 10-25

MATERIA |Limpio 5-10
L 0.1 a 5 % de tierra 0-5 9|1 6| 5 5 4 9 9§
EXTRAN [Mas del 5 % de
O (10) |tierra 0

SENSORIAL 100 %

[{a)
X
Ot
o0
=

Agradable y puede
ser levemente
avinagrado 15-25
Desagradable,
rancio y pegajoso 5-10
OLOR |Muy agresivo, a

(25) podrido, puede oler a
amoniaco 0 8110|159 15 20 1% 1b 18 15 20 2 (20| 8 |20 15| 15 1% 1% 1p 10 15 10
Agradable y dulzén,
acaramelado o
atabacado 0
Mohoso 0

15

TOTAL 40

88



Tabla 18. Ficha de evaluacion del ensilaje de Kerapata.

SILO DE MAIZ MUESTRA N° 2
Acidez (pH) 3.64
. [Materia Seca (%) 30.50 PARAMETRO | PUNTAJE | PUNTOS CRITERIO
i Fibra Detergente Neutro 46.06 FDN 0-45 41.82 >60=0 60-45=1a45 <4534t
= Fibra Detergente Acido 31.52 FDA 0-45 25.44 >40=0 40-25=1a45 <25%4%
g Proteina Bruta (%) 5.68 PB 0-10 0.00 <6=0 6-11=1al10 >11%10C
O [ceniza (%) 5.96 TOTAL 67.26
% PUNTAJE 67.26 9% Ceniza  >159
2 [DIG Estim 64.35 % MS > 40 %
— |CONS Estim 2.61 % MS <25 %
pH >5
Amarillo verdoso a verde amarronado (bien ferment  15-25
Verde oliva parduzco a verde azulado (fermentaci& 5-10 parTicipacion | PUNTOS
COLOR (25) |Verde obscuro a negro (silo putrido 0 16
Marrén obscuro (sobrecalentado) 0
Manchas blancas en silo marron o negro (enmoheci 0 LEESTR/;E)';FO 65% 43.72
Estado vegetativo 0-5
& | MADUREZ |Grano 1/2 linea de leche 5-10 2
§ (40) Grano 3/4 linea de leche 30-40
2 Grano duro " 10-25 PUNTAJE DE
% MATERIAL |Limpio 5-10 PARAMETROS 35% 14.00
92 | ExTRANO [0.1a5 % de tierra 0-5 7 SENSORIALES
7 (10) Mas del 5% de tierra 0
Agradable y puede ser levemente avinagrado 15-25 PUNTAJE 5772
Desagradable, rancio y pegajoso 5-10 TOTAL _
OLOR (25) |Muy agresivo, a podrido, puede oler a amoniaco 0 15
Agradable y dulzén, acaramelado o atabacado 0
Mohoso 0
[toTaL 40

89



Tabla 19. Evaluacion sensorial del ensilado de Soccoshuaycco realizado por 25 alumnos.

ENSILAJE "3"

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

25

Prome
dio

SENSORIAL 100 %

COLOR (25)

Amarillo verdoso a
verde amarronado
(bien fermentado)

15-25

Verde oliva parduzco
a verde azulado
(fermentacioén butirica)

5-10

Verde obscuro a
negro (silo putrido)

15

15

15

15

15

17

10

15

15

15

15

10

15

15

15

15

15

17

15

15

15

15

Marrén obscuro
(sobrecalentado)

Manchas blancas en
silo marron o negro
(enmohecido)

15

MADUREZ
(40)

Estado vegetativo

Grano 1/2 linea de
leche

5-10

10

15

15

25

15

23

15

20

21

20

20

20

10

15

10

Grano 3/4 linea de
leche

30-40

Grano duro

10-25

16

MATERIAL
EXTRANO
(10)

Limpio

5-10

0.1 a 5 % de tierra

0-5

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

Mas del 5 % de tierra

OLOR (25)

Agradable y puede ser
levemente avinagrado

15-25

Desagradable, rancio
Yy pegajoso

5-10

Muy agresivo, a
podrido, puede oler a
amoniaco

15

20

20

20

15

20

11

23

15

15

10

15

20

13

25

20

10

20

12

15

24

20

17

20

20

Agradable y dulzén,
acaramelado o
atabacado

Mohoso

17

TOTAL

56

90




Tabla 20. Ficha de evaluacion del ensilaje de Soccoshuaycco realizado por 25 alumnos.

SILO DE MAIZ MUESTRA N° 3
Acidez (pH) 3.66
. |Materia Seca (%) 35.10 PARAMETRO | PUNTAJE | PUNTOS CRITERIO
g Fibra Detergente Neutro 52.65 FDN 0-45 22.05 >60=0 60-45=1a45 <453%432.05
— |Fibra Detergente Acido 34.54 FDA 0-45 16.38 >40=0 40-25=1a45 <253%456.38
g Proteina Bruta (%) 5.95 PB 0-10 0.00 <6=0 6-11=1al10 >11%100.10
O |ceniza (%) 6.30 TOTAL 38.43
gx; PUNTAJE 38.43 % Ceniza  >159
@ |DIG Estim 61.99 % MS > 40 %
— |CONS Estim 2.28 % MS <25 %
pH >5
Amarillo verdoso a verde amarronado (bien fermente ~ 15-25
Verde oliva parduzco a verde azulado (fermentacidf 5-10 parTicipacion | PUNTOS
COLOR (25) [Verde obscuro a negro (silo putrido 0 15
Marrén obscuro (sobrecalentado) 0 SUNTAJE DE
Manchas blancas en silo marron o negro (enmohecic 0 L ABORATORIO 65% 24.98
Estado vegetativo 0-5
& | MADUREZ |Grano 1/2 linea de leche 5-10 16
§, (40) Grano 3/4 linea de leche 30-40
2 Grano duro " 10-25 PUNTAJE DE
& | MATERIAL |Limpio 5-10 PARAMETROS 35% 19.60
2| ExTRANO [0.1a5 % de tierra 0-5 8 SENSORIALES
7 (10) Mas del 5% de tierra 0
Agradable y puede ser levemente avinagrado 15-25 PUNTAJE 44 58
Desagradable, rancio y pegajoso 5-10 TOTAL .
OLOR (25) |Muy agresivo, a podrido, puede oler a amoniaco 0 17
Agradable y dulzén, acaramelado o atabacado 0
Mohoso 0
[toTaL 56

91



Tabla 21. Evaluacion sensorial del ensilado de Carhuacahua (2) realizado por 25 alumnos.

ENSILAJE "4"

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

Prome
dio

SENSORIAL 100 %

COLOR (25)

Amarillo verdoso a
verde amarronado
(bien fermentado)

15-25

Verde oliva parduzco
a verde azulado
(fermentacion
butirica)

5-10

Verde obscuro a
negro (silo putrido)

20| 15 [16]20] 20| 20

17

20

15

20

18

15

15

20

20

16

20

18

20

18

20

19

20

20

20

Marrén obscuro
(sobrecalentado)

Manchas blancas en
silo marron o negro
(enmohecido)

18

MADUREZ
(40)

Estado vegetativo

Grano 1/2 linea de
leche

5-10

16| 20 |15]20(15] 15

15

20

15

10

15

12

20

20

10

14

30

10

14

18

15

15

20

18

30

Grano 3/4 linea de
leche

30-40

Grano duro

10-25

17

MATERIAL
EXTRARNO
(10)

Limpio

5-10

0.1 a 5 % de tierra

0-5

10198 8

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

Mas del 5 % de
tierra

OLOR (25)

Agradable y puede
ser levemente
avinagrado

15-25

Desagradable, rancio
Yy pegajoso

5-10

Muy agresivo, a
podrido, puede oler a
amoniaco

20| 20 |25]|22]|20| 20

16

25

20

20

20

20

20

20

20

14

23

22

20

20

20

23

20

18

15

Agradable y dulzén,
acaramelado o
atabacado

Mohoso

20

TOTAL

64

92




Tabla 22. Ficha de evaluacién del ensilaje de Carhuacahua (2).

SILO DE MAIiZ MUESTRA N° 4
Acidez (pH) 3.63
. |Materia Seca (%) 37.10 PARAMETRO | PUNTAJE | PUNTOS CRITERIO
?\3 Fibra Detergente Neutro 52.89 FDN 0-45 21.33 >60=0 60-45=1a45 <45345
a Fibra Detergente Acido 34.90 FDA 0-45 15.30 >40=0 40-25=1a45 <253%45
S [Proteina Bruta (%) 9.69 PB 0-10 7.38 <6=0 6-11=1a10 >11%10
O |ceniza (%) 9.77 TOTAL 44.01
éé) PUNTAJE 44.01 % Ceniza > 159
@ |DIG Estim 61.71 % MS > 40 %
— |CONS Estim 2.27 % MS <25%
pH >5
Amarillo verdoso a verde amarronado (bien fermente  15-25
Verde oliva parduzco a verde azulado (fermentacidift 5-10 parTicipacion | PUNTOS
COLOR (25) |Verde obscuro a negro (silo patrido 0 18
Marréon obscuro (sobrecalentado) 0
Manchas blancas en silo marron o negro (enmohecic 0 LZ;S;?E;IEO 65% 28.61
Estado vegetativo 0-5
S | MADUREZ |Grano 1/2 linea de leche 5-10 17
§ (40) Grano 3/4 linea de leche 30-40,
T Grano duro " 10-25 PUNTAJE DE
& | MATERIAL |Limpio 5-10 PARAMETROS 35% 22.40
2 | ExTRARO [0.1a5 % de tierra 0-5 9 SENSORIALES
7 (10) Mas del 5% de tierra 0
Agradable y puede ser levemente avinagrado 15-25 PUNTAJE 5101
Desagradable, rancio y pegajoso 5-10 TOTAL .
OLOR (25) |Muy agresivo, a podrido, puede oler a amoniaco 0 20
Agradable y dulzon, acaramelado o atabacado 0
Mohoso 0
[toTaL 64

93



Fotografia 1.Docentes y alumnos participando de la feria por el aniversario de la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia con exposicion de ensilados de maiz

forrajero y amilaceo de la zona.

Fotografia 2. Exposicion del docente del curso de produccion de bovinos para la

evaluacion de la calidad nutricional a través de la ficha.
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Fotografia 3. Estudiantes ejecutando la ficha de evaluacién sensorial.

Fotografia 4. Toma de muestras de ensilajes para envio a laboratorio.
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Fotografia 5. Ensilado de la zona de Carhuacahua.

Fotografia 6. Ensilaje de la zona de Kerapata
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Fotografia 7. Ensilaje de la zona de Soccoshuaycco.

Fotografia 8. Ensilaje de la zona de Soccoshuaycco.
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