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Cambios quimicos en el calostro fermentado con sorgo

Antonio Diaz Cruz 1 y Maria Esther Ortega Cerrilla 2

RESUMEN. Se ferment6 calostro bovino por 8 6 21 dias a tempe-
ratura ambiente (18-20°C) agregando sorgo molido (7.5% o sin
agregar sorgo (testigo). Tanto en el calostro testigo como con sorgo,
antes y después de fermentarlos, se determiné pH, humedad, proteina
cruda, proteina digestible, amoniaco, 4cido léctico y energia bruta.
No se observaron diferencias (P>0.01) en el porcentaje de proteina
crudaen el calostro testigo (7.12, 5.76, 5.70) y con sorgo (6.66,5.71,

5.98)alos 0, 8y 21 dias de fermentacionrespectivamente. El calostro -

con sorgo presenté una menor proporcién (P<0.01) de proteina
digestible (89.0, 81.0, 86.0%) que el testigo (90.0, 93.0, 93.0%), sin
embargo, la produccién de amoniaco fue menor (P<0.01) en el
calostro con sorgo (0.23, 0.097, 1.20%) que en el testigo (0.25, 1.31,
1.37%). El contenido de 4cido lactico aumenté (P<0.01) en el
calostro con sorgo después de 21 dfas de fermentacién (1.24 g/100
ml), en relacién al testigo (0.82 g/100 ml). Los valores de energia
bruta fueron mayores (P<0.01) a los 8 y 21 dias de fermentacién en
el calostro con sorgo (1.16, 0.97 Kcal/g) en relacién con el testigo
(0.91, 0.84 Kcal/g). Al agregar sorgo al calostro se redujo la degra-
dacién de proteina cruda y disminuy6 la produccién de amoniaco,
también aumentd el contenido de energia bruta al fermentarlo por 8
y 21 dias y el de 4cido l4ctico después de 21 dias de fermentacién.

INTRODUCCION

Desde hace varios afios se ha observado que el uso de
calostro fermentado para alimentar becerras tiene efectos
benéficos ya que se reduce la incidencia de diarreas causadas
porcepas patégenas de Escherichia coli,ademés de que esuna
buena fuente denutrimentos para ¢l animal y se puedc almacenar
facilmente (1,2,3,4.5).

El calostro contiene un elevado porcentaje de sélidos
totales, mas que la leche, por lo que puede proporcionarse
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SUMMARY. Chemical changes in bovine colostrum fermented
with sorghum. Colostrum from Holstein cows was collected during
the first three days post partum. Ground sorghum (7.5%) was added
to it. Untreated colostrum used as control, and sorghum treated
colostrum samples were allowed to ferment for O, 8 or 21 days at 18-
20°C in glass containers; pH, moisture, crude protein, digestible
protein, ammonia, lactic acid and total energy were analyzed in
untreated and treated samples. Crude protein was not significantly
different (P>0.01) in control colostrum (7.12, 5.76, 5.70%) and
treated colostrum (6.66,5.71,5.98%) at0, 8 and 21 days of fermentation
respectively. Digestible protein was higher (P<0.01) in the untreated
(90.0, 93.0%) than in the treated colostrum (89.0, 81.0, 86.0%).
Ammonia content was also higher (P<0.01) in the control (0.25, 1.31,
1.37%) than in the treated one (0.23, 0.97, 1.20%). Lactic acid was
lower (P<0.01) in the untreated colostrum (0.82 g/100 ml) than in the
treated colostrum (1.24 g/100ml) after 21 days of fermentation. Total
energy values were lower (P<0.01) at 8 and 21 days of fermentation
in the untreated (0.91, 0.84 Kcal/g) than in the treated colostrum
(1.16, 0.97 Kcal/g). The addition of sorghum to colostrum reduced
the crude, protein degradation and the ammonia content after 8 and
21 days of fermentation, increasing total energy and lactic acid
content after 21 days of fermentation.

diluido con agua. con el propésito de igualar el contenido de
materia seca y proteina con el de la leche (6,7,8).

En algunos trabajos se han agregado diversas fuentes
energéticas, como sorgo, maizy melaza (9,10),conlafinalidad
de agregar almidones o sacarosa para que las bacterias los
utilicen como fuentes energéticas (11) en lugar de otros
nutrimentos, como las proteinas, ademas de incrementar la
relaci6n energia/proteina, por mediode laproduccion de 4cido
ldctico, que el becerro puede aprovechar (12).

Debido a que existe poca informacién sobre este tema, el
objetivo de este trabajo fue determinar si al agregar sorgo
molido al calostro fresco y dejarlo fermentar por 8 6 21 dias a
temperatura ambiente, aumentan los niveles tanto de energia
bruta como 4cido lactico y disminuye la degradacion de la
proteina en el calostro fermentado.
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MATERIALES Y METODOS

Se obtuvo calostro de vacas Holstein durante los tres
primeros dias después del parto, posteriormente se mezclé y
homogeneizd y se dividié en dos lotes, al pritnero se le agregé
7.5% de sorgo molido y el segundo se dejé como testigo, sin
agregar sorgo.

El porcentaje de sorgo que se agregé se calcul6 con base
enlosresultados del andlisis quimico proximal. (Tabla 1), para
que al ser diluido el calostro con agua en una relacién 3:1
proporcionara unacantidad similar de energfay sélidos totales
a los que contiene la leche (13).

TABLA 1
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DEL
SORGO MOLIDO
%
Humedad 11.67
Proteina cruda (N x 6.25)* 9.46
Extracto etéreo* 3.18
Cenizas* 2.17
Fibra curda* 3.18
Extracto libre de nitr6geno* 70.32

* Datos expresados en base hiimeda

Cada tratamiento se realizé por triplicado. Durante 8 6 21
dias se fermentaron 500 ml de calostro, a temperatura ambiente
(18-20°C), en frascos de vidrio color 4mbar para evitar Ia luz
directa.Los frascos se agitaron diariamente parahomogeneizar
su contenido, durante el tiempo que dur6 la fermentacion. Al
calostro inicial sin fermentar se le tomo6 el pH, después se
congelé para realizar posteriormente los an4lisis
correspondientes.Tanto al calostro inicial como fermentado,
cony sin sorgo, s¢ le determind: pH, humedad, proteina cruda,
amoniaco (14), proteinadigestible, 4cidoI4ctico (15) y energia
bruta (16).

El disefio que se utiliz6 fue un factorial 3 x 2 en el que se
emplearon 2 factores: tiempo con tres niveles (0, 8 y 21 dias
de fermentaci6n) y concentracién de sorgo con 2 niveles (Oy
7.5%). En cada tratamiento se realizaron 6 repeticiones de
cada variable. La comparacién entre los promedios de los
tratamientos se realizé mediante la prueba de Tukey (17).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de la comparacién de las medias para cada
variable se muestran en la Tabla 2. El pH disminuy6 después
de 8 y 21 dias de fermentacién, en el calostro testigo y con
sorgo. La disminuci6n del pH en el calostro fermentado indica
que enlos dos casos hubo una fermentaciénadecuadadel mismo,
lo cual coincide con los observados en otros trabajos (8, 18).

TABLA 2
RESULTADOS OBTENIDOS EN EL CALOSTRO FERMENTADO SIN SORGO Y CON SORGO*
Calostro sin sorgo Calostro con sorgo
Tiempo de fermentacion Tiempo de fermentacion
(dias) (dias)
0 8 21 0 8 21

pH 6.30£0.0072  420+0.007°  4.10+0.0106¢ 6.20+0.0032 4.004£0.001¢ 3.80+0.003d
Proteina cruda
(Nx6.38)% 7.12+0.008 5.76+0.022 5.70+0.081 6.66+0.024 5.71+0.097 5.98+0.030
Proteina di-
gestible % 90.00+1.02428b  93.00+0.816°  93.00£0.616®  89.00+04082¢  81.00+0.938d 86.00+1.244¢
Humedad % 83.59£0.1112  84.36£0.295>  84.62+0.148b 82.1240.015¢  79.45+0.116d 83.400.1142
Amoniaco % 0.25£0.0102  131+0.16b¢  1.37+0.026b 0.23+0.0063 0.97+0.010d 1.20+0.061¢
Energia bruta
(kcal/g) 1.0440.0162  0.91+0.004b¢  0.84+0.008¢ 0.95+0.012b 1.16+0.0084 0.97+0.0082b
Acido l4ctico
(/100 ml) 0.95£0.0082  0.85+0.010b  0.82+0.008bc 0.9740.0043 0.75+0.008¢ 1.24+0.0084

*Datos expresados en base hiimeda
a,b,c,d: Cifras en la misma linea con diferentes literales son distintas (P<0.01)
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Tanto en el calostro testigo como con sorgo, disminuy6 el
porcentaje de proteina cruda a los 8 dias de fermentacion;
después de 21 dias aument6é la proteina aunque no
significativamente, en el calostro con sorgo, mientras que en
eltestigo el porcentaje de protefna cruda siguié disminuyendo.

Estos resultados se asemejan a los de otros trabajos rea-
lizados con calostro fermentado al que se agreg6 alguna fuente
energética (9,10).

Se ha visto (19) que los microorganismo en el calostro
aumentan rdpidamente durante los dos primeros dias de fer-
mentacién; se estabilizan aproximadamente a los 8 dias y
disminuyen posteriormente. E1 aumento de la poblacién
microbiana en los primeros 8 dfas de fermentacion implica
mayor consumo de nutrimentos, sobre todo de proteinas, lo
cual explica la disminucién de la proteina a los 8 dias de
fermentaci6n. Aunque no se observaron diferencias signifi-
cativas entre los tratamientos en porcentaje de proteina cruda
alos 21 dias de fermentacién, hubo una tendencia a disminuir
la degradaci6n de 1a proteina en el calostro al que se agregé
sorgo; ello podria indicar que las bacterias utilizaron el almid6n
del sorgo para cubrir sus necesidades energéticas y porlo tanto
emplearon la proteina del calostro en menor proporcion.

También disminuy6 la concentracién de amoniaco en ¢l
calostro fermentado con sorgo, lo cual sugiere una menor
desaminacién de los amino4cidos de la proteinadel calostro y
por tanto una menor degradacién de 1a misma (20).

En los diferentes periodos de fermentacién del calostro,
los resultados obtenidos de la determinacién de proteina
digestible mostraron valores més altos en el calostro testigo
que con sorgo. Ello se debe a que la protefna del calostro tiene
unadigestibilidad muy alta (21), mientras que 1a de los granos
es menor (21), por lo que al agregar sorgo al calostro su
digestibilidad disminuy6. Noobstante, aunque ladigestibilidad
de la proteina del calostro fue menor al adicionar el sorgo, tal
disminucién puede compensarse por la menor degradacién de
proteina y por lo tanto de amino4cidos, que se ha observado
ocurre al agregar fuentes energéticas al calostro (9). Debido a
que se agregé sorgo y éste tuvo un porcentaje més elevado de
materiaseca(Tabla 1) que el calostro, el contenido de humedad
fue menor en los distintos tiempos de fermentacién en el
calostro con sorgo, que en el testigo.

Sin embargo, en el calostro con sorgo disminuy6 la hu-
medad a los 8 dias de fermentacién, debido posiblemente a un
aumento de la masa microbiana, favorecido por la inclusién
del almidén del sorgo al calostro. Después de 21 dias de
fermentaci6n tanto en el calostro testigo como con sorgo, ¢l
porcentaje de humedad aumentd. Esto coincide con lo infor-
mado en otras investigaciones (8, 18), en que también la
cantidad de humedad en el calostro fermentado aument6 al
prolongarse ¢l tiempo de almacenamiento.

Se ha informado que los niveles de 4cido 4ctico en el
calostro fermentado tienden a disminuir entre Ios 5 y 8 dias de
fermentacioén y posteriormente a aumentar (22) lo cual tam-

bién se observé en esle trabajo. Sin embargo, en el caso del
calostro con sorgo, es posible que al agregar una fuente
energética, hayafavorecidoel crecimientode bacterias lacticas
que aumentan de los 8 hasta los 22 dias de fermentacion (22,
23),porlo cual hubo mayor produccion de 4cidolacticoeneste
tratamiento que en el testigo a los 21 dias de fermentacion.

El contenido energético también fue mayor en el calostro
con sorgo en comparacién con el testigo, a los 8 y 21 dias de
fermentaci6n por la presencia del sorgo, esto coincide con lo
observado en otros trabajos (9,10).

Con base a los resultados obtenidos en este trabajo, se
concluye que el sorgo resulté ser un buen aditivo para la
conservacién del calostro hastalos 21 dias de fermentacion, ya
que se observaron mejores resultados en cuanto a la menor
produccién de amoniaco, mayor de 4cido lactico y un conte-
nido més alto de energia bruta.
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