LactoSilo

INOCULANTE PARA SILAJE

Asegure la calidad
de sus reservas forrajeras
con Lactosilo.

y Lactosilo optimiza la

[ fermentacion lactica y minimiza
[ el desarrollo de hongos
o y sus micotoxinas.

Lactosilo reduce las
pérdidas en el valor nutritivo
de los ensilajes, logrando
silos de mayor calidad.
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Silaje de Calidad

El silaje es un alimento voluminoso, conservado por medio de la fermentacion lactica realizada por bacterias lacticas
homofermentativas. El silaje esta compuesto de forrajes nutritivos y palatables (maiz, sorgo, soja, verdeos, alfalfa y
pasturas) o granos humedos.

La produccién rapida de &cido lactico que disminuye el pH del silaje, impide el desarrollo de microorganismos
indeseables (hongos), productores de micotoxinas.

LactoSilo- Inoculante para silaje

Como resultado de afos de investigaciones cientificas y pruebas de campo, naci6 LactoSilo, una asociacion de
bacterias lacticas y enzimas celuloliticas, que tienen como objetivo mejorar la calidad y estabilidad del forraje
ensilado, brindando una mayor eficiencia en la fermentacion lactica.

Lactobacillus

Los lactobacilos vivos que componen LactoSilo producen acido lactico, que ademas de disminuir el pH del silaje (3,8-
4,2) en las primeras 24/48 horas del proceso de fermentacion, generan probioticos naturales que inhiben la
proliferacion de microorganismos indeseables, evitando pérdidas y mejorando la estabilidad y la calidad del silo.

Para obtener un maximo rendimiento del silaje, es necesario mantener un minimo de 10° UFC de bacterias lacticas/g
de forraje. Normalmente en la microflora del forraje fresco el nimero de bacterias lacticas es muy bajo, insuficiente
para acelerar la fermentacion lactica. LactoSilo, garantiza un nivel 6ptimo de lactobacilos vivos para alcanzar un
silaje de alta calidad.

Enzimas celuloliticas
Las enzimas celuloliticas actian rompiendo los enlaces de las cadenas de celulosa y hemicelulosa del forraje,
liberando asi, azlcares que aceleran la fermentacion lactica por las bacterias de LactoSilo, proceso fundamental

para la buena conservacién del silaje. También logran aumentar considerablemente la digestibilidad de las fibras y el
aprovechamiento del alimento por los animales.

Esquema de enzimas suplementarias en el silo
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Enzimas Oligosacaridos ~ Fermentacion
LactoSilo Monosacaridos  Microbiana

Carbohidratos
Estructuras insolubles

El complejo enzimatico celulolitico produce:

- Aceleracion de la fermentacion lactica en el silaje con alto contenido de fibras.
- Aumento de la disponibilidad de nutrientes biologicos.

-Aumento en la disponibilidad de azlcares fermentables.

- Estimulacion de laingestion de materia seca por el animal.

- Aumento en la digestibilidad de las fibras.




Seguridad en la eliminacién de hongos y micotoxinas

Las micotoxinas pueden encontrarse en el silaje debido a la contaminacion por hongos.

Dicha contaminacion, ocurre durante el periodo de almacenamiento, cuando no se siguen las practicas correctas de
ensilaje. Estas micotoxinas pueden pasar a través del rumen al intestino del animal, donde son absorbidas
perjudicando asi su salud, y también pasar ala leche, torndndola inadecuada para el consumo humano y animal.
LactoSilo impide el crecimiento de hongos y la consecuente produccién de micotoxinas, garantizando la calidad del
silaje, y por lo tanto, la nutricion animal.

INOCULADO versus NO INOCULADO

DETERMINACION DE PARAMETROS DE CALIDAD
Respuesta en los principales parametros de calidad a la inoculacion con Lactosilo

CULTIVO / PARAMETRO pH FDN (%) FDA(%)  N-NHyNT (%)  DMO (%)
MAIZ (S/LactoSilo) 46 57,2 36,4 7,9 60,7
MAIZ (C/LactoSilo) 3,8 52,2 327 34 63,6
GH* SORGO (S/LactoSilo) 5,5 119 75 674
GH* SORGO (C/LactoSilo) 3,9 9 6,3 73,9

* GH: grano humedo
Fuente: Ing. Agr. Luis Maria Gutiérrez, INTA Balcarce.

Aqui se puede observar como aumenta la digestibilidad en todos los casos mientras que parametros como
pH, FDN, FDA, N-NH,/NT disminuyen significativamente ante el agregado de LactoSilo.

Caracteristicas de un buen silaje:

-pH: 3,8 -4,2 y unalto contenido de &cido lactico.

- Aroma caracteristico de fermentacion lactica y color amarillo verdoso (similar al color original del forraje).
-Numero de bacterias por encima de 10° UFC/g.

- Ausencia de contaminacién por hongos y otros microorganismos putrefactantes (silaje oscuro).

- Ausencia de micotoxinas.




Claves para la obtencion de un buen silaje:

1- Correcta eleccion del forraje y momento dptimo de picado.

2- Tamarfio de picado (particulas de 1 a2 centimetros).

3- Unuso correcto de LactoSilo.

4-Pulverizar correctamente a razén de, como minimo, 250cc de caldo/tn de materia verde (MV).
5- Compactacion del silo.

6- Un cierre rapido, completo y proteccion con lona (220 micrones).

Ventajas de LactoSilo:

- Formulacién liquida, de facil disolucién en agua, - Mejora la digestibilidad, permitiendo una mayor
que no se espesa con el tiempo. ingestion por parte del animal y una mayor
- Accion inmediata por contener lactobacilos produccion.
metabolicamente activos. - Mantiene el valor nutritivo del forraje.
- Acelera la fermentacion lactica, bajando el pH - Permite la apertura del silo en menor tiempo
a 3,8 -4,2 en sdlo 24/48 hs. (a partir de las 48 hs).
- Inhibe el crecimiento de microorganismos indeseables, - Evita pérdidas de silaje.
como hongos y otras bacterias que deterioran el silaje. - Aumenta el tiempo de conservacion del silaje.
- Mejora las caracteristicas fisicas y quimicas del silaje: - Logra un mayor retorno de la inversion
aroma, color, palatabilidad y pH. para la produccion de leche y carne.

La accion de LactoSilo

Alta y répida produccion de &cido lactico que reduce
el pH del silaje y garantiza su calidad.
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Silaje con LactoSilo

1- LactoSilo - 6 tipos de bacterias lacticas simbiéticas.

2- Alta velocidad de fermentacion lactica.

3- Alta produccion de acido lactico.

4-Rapidareduccion del pH inicial a 3.8-4.2 en las primeras 24 horas.

5- Inhibicion del desarrollo de microorganismos indeseables. Ej: hongos (micotoxinas).

6- Silo listo para usar 48 horas después de su confeccion.

7-Accion probidtica de las bacterias lacticas de LactoSilo, garantizando una flora saludable para el animal.
8- Silaje de alta calidad (alto valor nutritivo).




Modo de uso, dosis y rendimiento de LactoSilo:

Disolver la cantidad de LactoSilo segun dosis indicada en agua limpia libre de cloro a temperatura ambiente.
Pulverizar con este caldo de acuerdo a equipo y lugar de aplicacion, segun el siguiente cuadro:

Eficiencia de aplicacion

Equipos dosificadores Lts solucion/TON MV Lugar de aplicacion Eficiencia aplicacién

De la picadora 0,25 6 mas mayor

Montado sobre la o Expulsor o
picadora 0,25 6 mas jirafa

En la embolsadora 1a2 Entrada del forraje

Mochila 2 0 mas Sobre forraje

En cualquiera de las formas de aplicacion, es muy importante asegurar una buena distribucion del inoculante para
lograr un mezclado homogéneo con el material a ensilar.

Modo de preparacion y aplicacion del inoculante:

- Usar unrecipiente limpio y libre de residuos toxicos.

- Disolver el contenido de un frasco de LactoSilo en agua, manteniendo el recipiente cerrado para evitar la entrada de
aire.

-Usaraguasin cloro.

- Usar pulverizador limpio (que no haya sido usado con agroquimicos o productos quimicos).

Recomendaciones:
Conservarlos frascos y envases de Lactosilo en heladera (+/-5°C).
Composicién basica del producto:

- Lactobacillus curvatus (aislado de silaje de maiz) exclusivo de LactoSilo.

- Lactobasillus plantarum.

- Pediococus acidilactici.

-Bacterialactica sorgo S1 (aislado de silaje de sorgo) exclusivo de LactoSilo.
- Lactobacillus acidophilus.

- Enterococcus faecium.

- Complejo multienzimatico celulolitico.




La CtOSi'o INOCULANTE PARA SILAJE

iUnico con 6 Lactobacilos vivos y con el mayor contenido de Enzimas!

Inocule més valor a sus
reservas forrajeras; confie
a Lactosilo la proteccion
de sus silos.

Para tener un
silo de la mejor calidad,
consultenos.
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