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Elensilado es un proceso de conservacidn del forraje basado en una fermentacion lactica
del pasto que produce acido lactico y una disminucién del pH por debajo de 5.

Elensidaje es la fermentacon de los carbohidratos solubles del grano o del forraje por
medio de bacterias que producen acido lactico en condiciones anaerdbicas. Elproducto
final es la conservacion del alimento porque la acidificacion del medio inhibe el desarrollo
de microorganismos

Son los compustos organicos que son requendos para el mantenimiento y crecimiento
de los animales

Se le considera una herramienta importante ya que nos ayudara a reducir costos de
alimentacion y asi obtener una mejora en eficiencia.

Reduccion de acidiosis, timpanismo en grano y suprimir el cliclo estral, lo cual lleva a
una la incidencia de abcesos hepaticos y problemas de gabarro.

Son los que poseen menos del 18% de Fibra y menos del 35% de MS. (papa, remolacha,

nabo, etc.) Concentrados Energéticos: los que tienen menos de 18% de PB como los

granos de cereales (maiz, sorgo, avena, etc.). subproductos de la industria hannera
{salvado, afrechos, hannillas, etc.

El valor delastrese determina solo en los aimentosde volumen y se mide por comparacion
con el de un forraje patron, daadiendo fa cantidad de materia seca ingerida por kilo de peso
metabdlice del forraje patrdn, por la del alimentoconsierado

1.-ORIGEN 2.- VARIERDAD 3.-PARTE COMESTIBLE 4.- PROCESOS Y
TRATAMIENTOS 5.-FACE DE MADURACION 6.- CORTE 7.- CALIDAD 8.-
CLASIFICAION

Se conoce como materia prima a la materna extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar materiales gue mas tarde se convertiran en [Bien
econdmico|bienes de consumo).




