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El ensilaje es una técnica de conservacion cuyetigbjes la preservacion de los principios
nutritivos para la alimentacion de los rumiantemapaprovechar la calidad de un forraje, aqui
ocurre una fermentacion natural bajo condicidn eaftzica por la presencia de una poblacion
natural de bacterias en la planta, la velocidadfigieacia en la fermentacion es variable,
dependiendo del numero vy tipo de bacterias prodastdel acido lactico en el cultivo. Las
caracteristicas nutritivas del ensilaje dependéddrtipo de fermentacion que ocurra durante el
proceso de ensilaje, siendo la fermentacion del kfstica la mas recomendada para que se
produzca un ensilado de buena calidad. La melapa eslitivo que compensa el bajo contenido
de azucares en los forrajes, mejora la palatabilidel ensilaje, ademas aumenta las
concentraciones de acido lactico y disminuye etgatiaje de nitrégeno amoniacal. El pH es un
indicador de vital importancia, debido a que es d@das transformaciones mas fundamentales
que ocurren y por su estrecha relacion con losggaxcdegradativos durante la conservacion. En
este sentido existen productos que aumentan et walbitivo del forraje y que mejoran el
proceso de fermentacion, razon por la cual sezrealh estudio en las instalaciones del INIA-
Anzoategui, para evaluar el efecto de la mezclansdgaza en ensilajes de gramineas y
leguminosas sobre el &cido lactico y el pH. Secs@aaron muestras de ensilajes para
determinar su calidad, mediante los contenidosaildodactico y niveles de pH, se utilizo la
metodologia bajo la norma COVENIN 658 de la deteawion de acidez titulable con NaOH,
que consistié en tomar 10 y 1 g de ensilaje frgsta de ensilaje seco (molido). Los resultados
obtenidos indicaron que a mayor contenido de déickico (4 a 8,9 %), existen niveles bajos de
pH (3,8 a 5), indistintamente del tratamiento auic a los ensilajes, lo que significa una
relacion inversamente proporcional entre estasabkes. De acuerdo a los valores obtenidos,
estos ensilajes presentan una buena calidad (mdsiciy los altos valores de acido lactico se
deben a la presencia de bacterias pertenecietdeniaroflora epifitas de los vegetales.
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