CRONICAS VAQUEIRAS

Coma un iogur, pero de

herba

Nesta nova crénica describo o traballo da sega e ensilado
de herba que esté a acontecer durante esta época e
trdiovos alguns consellos para reducir riscos que nos
impidan obter un bo silo co que alimentar as nosas vacas

durante todo o ano.

Anton Camarero

Veterinario de Adial

urante estes dias os que
D nos movemos polo interior

de Galicia vemos unha ac-
tividade frenética: os tractores que
segan herba nas praderias, outros
que a transportan e descargan entre
paredes de formigon e outros trac-
tores que se moven entre esas pare-
des e que compactan a herba co seu
peso. Ao rematar o traballo, os silos
de herba sélanse cunhas ldminas de
plastico. Dentro de seis meses (final
do veran), veremos unha actividade
parecida, pero desta volta con plan-
tas de millo.

Para poder fornecer a herba du-
rante todo o ano, a forma mais eco-
noémica de facelo é fermentala en
forma de ensilados. En climas como

18 | Vaca Pinta n.° 44| 03.2024

o de Galicia case é a Unica forma,
pois o secado ao sol ou henificado
s6 é posible durante unha pequena
parte do veran (se é que ese ano
nos toca que haxa veran). Ensilan-
do, mantemos unha achega estable
de forraxe, de tal xeito que nas es-
tacions con carestia (invernos frios
e verdns secos) compensamolos co
excedente dos cortes de primavera
que se ensilaron. Ademais, grazas
a este sistema de conservacion, en
cultivos coma o do millo (que da
unha soa producién ao ano) somos
quen de poder dispor del ao longo
de todo o ano e aproveitar a planta
enteira: mazarocas, talo e follas.
Tras recibir a luz do sol, a her-
ba sintetiza e acumula azucres. Se

queredes comprobalo, colledes un
feixe coa man e apertddelo. En-
ton veredes que a man vos queda
untuosa coma se tivese mel. Estes
azucres son transformados polas
bacterias en 4cido lactico obtendo
enerxia. Este acido baixa o pH do
silo e impide que outras bacterias
coma os clostridios, as listerias ou a
Escherichia coli se apropien do silo.
E exactamente igual ao que sucede
nun iogur, no que, a pesar do seu
contido en auga superior ao 85 %
(igual que o leite pois non hai di-
minuciéns), é capaz de conservarse
durante semanas. O pH inferior a
4 impide que as bacterias indese-
xables se multipliquen en calquera
condicion de humidade.

Unha vez precintado o silo, a
planta segue respirando e consé-
mese o osixeno restante, e, cando
se esgota, empeza a fermentacion.
As altas porcentaxes de humidade,
terra e proteinas favorecen o des-
envolvemento dos clostridios, que
impiden que crezan as bacterias
acido-lacticas.

Os clostridios obtefien a stia ener-
xia con outro tipo de fermentacion:
a butirica a partir dos aminodacidos
da proteina. Ademais do butirico,
poden aparecer as aminas bioxé-
nicas, con nomes xa repugnantes
como a cadaverina ou a putrescina.
Estes compostos, ademais de chei-
rar ainda peor ca o butirico fan que
a vaca rexeite o alimento e, ademais,
son toxicos. Estes clostridios direc-
tamente tamén poden causar unha
toxiinfeccion, multiplicanse no in-
testino e producen toxinas que pro-
vocan mortes repentinas e sen ape-
nas sintomatoloxia.



Listeria
monocytogenes

Clostridium
putyricum

0 groso da fermentaciéon dura un
mes aproximadamente, ainda que, se
agardamos tres ou catro antes de ser
consumido, estard mais estabilizado
e serd mais dixestible. Ao empezar
0 seu consumo, déixase aberto por
un lateral. Desde ese momento entra
aire cargado de osixeno e esporas de
fungos que colonizan o interior do
silo. Isto sucede con maior intensida-
de cando non estd ben compactado.
Os motivos son variados: porque non
se pisou con intensidade, porque esta
moi seco ou ben porque non se picou
o suficiente.

Como consecuencia deste inten-
so trafico de aire ao interior do silo,
este quéntase debido ao crecemento
de fungos e fermentos (fungos dun-
ha célula). Estes microorganismos
ao respirar consomen os nutrientes
do silo para obter enerxia. A diferen-
za da fermentacion, a respiracion é
unha combustién total e hai unha
perda importante de nutrientes que
se van en forma de CO, 4 atmosfe-
ra, en lugar de alimentar as vacas.
Ademais, alteran o sabor e o cheiro.
A ninguén lle gusta o sabor a mofo
(as vacas, tampouco), co que a vaca
come menos e loxicamente produce
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Aire con 0,e
esporas de fungos

co

menos..., sen esquecer que eses fun-
gos poden ser produtores de micoto-
xinas e as vacas enfermarian.

Para reducir riscos e asegurar-
nos unha boa fermentacion lactica
e unha boa estabilidade do silo du-
rante 0 seu consumo e tras a sua
apertura, temos varias estratexias:
unha é usar conservantes (produtos
quimicos con accién bactericida ou
funxicida e que en moitos casos eli-
minan estes microorganismos); outra
estratexia consiste en inocular bacte-
rias que utilizan unha parte do azucre
da herba en producir lactico (inhibe
as bacterias danifias) ou tamén acido
acético (que inhibe o crecemento dos
fungos). Estas bacterias xa existen de

forma natural, pero o que fan as bac-
terias é potencialas e que se apropien
do silo desde o principio.

Todos estes produtos que vos des-
cribo tamén se utilizan en alimenta-
cion humana e fanse necesarios para
a seguridade alimentaria e prolongar
a vida 1til dos alimentos. Sei que te-
fien mala prensa, pero son impres-
cindibles nun mundo en que os re-
cursos naturais son insuficientes para
manter a toda a poboacion. Valla de
exemplo a Ultima crise alimentaria,
un produto que presume de non levar
conservantes e as sias consecuencias
foron funestas. Lembradelo? m
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