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Changes in the composition value of the stems of sugarcane (Saccharum spp.)
during the post-harvest storage

Cambios en la composicion de la cafia de azucar (Saccharum spp.)
entera durante el almacenamiento post-cosecha
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ABSTRACT

Objective: Determine relative and absolute quantitative changes in the chemical composition of whole sugarcane
(Saccharum spp.), during storage, for use in bovine feed or sugar manufacture.

Methodology: For the relative evaluation, 24 treatments with four replications were studied in a completely randomized
design in a 2x2x6 factorial arrangement with two cultivars of sugarcane (Méx 69-290 and Méx 79-481), two types of
harvest (burned and green cane) and six storage times (1, 3, 5, 10, 20 and 30 days). The variables to be measured were
pH, dry matter (DM), Brix degrees, fiber and sucrose content, reducing sugars and percentage of purity. For the absolute
evaluation, a dynamic model was developed for the mechanistic description of the disappearance of the average MS,
fiber and sucrose contained in the sugarcane through time. The purpose of the model was to obtain the disappearance
rates of these compounds per day and in this way simulate the absolute disappearance of 100 kg of sugarcane.

Results: The Brix, sucrose and fiber were greater for the variety Mex 69-290 in comparison to the variety Mex 79-481.
The concentrations of sucrose, purity and pH were higher in the cane harvested green in comparison of the cane
harvested burned. The sucrose, purity and the pH decreased with post-harvest storage time. Partial reducers and fiber
were increased with the storage time.

Conclusions: According to the results of the present work, it is recommended that both varieties (harvested in green or
burned) be stored for a maximum of 10 days and 3 days post-harvest, for an optimum use in bovine feed and in the Agro-

industry Sugar, respectively.

Keys words: Feeding of cattle, nutritional quality, time of storage

RESUMEN

Objetivo: Determinar los cambios cuantitativos relativos y absolutos en la composicion quimica de la cafla de azucar

(Saccharum spp.), entera durante su almacenamiento, para su uso en la alimentacion bovina o fabricacion de azucar.
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Metodologia: Para la evaluacion relativa se estudiaron 24 tratamientos
con cuatro repeticiones en un disefio completamente al azar con
arreglo factorial 2x2x6, dos cultivares de cafia de azucar (Méx 69-
290 y Méx 79-481), dos tipos de cosecha (cafia quemada y cafia
verde) y seis tiempos de almacenamiento (1, 3, 5, 10, 20 y 30 dias). Las
variables a medir fueron: pH, materia seca (MS), grados Brix, contenido
de fibra, sacarosa, azucares reductores y porcentaje de pureza. Para
la evaluacion absoluta, se desarrolld un modelo dinamico para la
descripcion mecanistica de la desaparicion del promedio de la MS,
fibra y sacarosa contenida en la cafia de azucar a traves del tiempo.
La finalidad del modelo fue obtener las tasas de desaparicion de estos
compuestos por dia y de esta forma simular la desaparicion absoluta de
100 kg de cafia de azucar.

Resultados: Los grados Brix, sacarosa y fibra fueron mayores para la
variedad Mex 69-290 en comparacion de la variedad Mex 79-481. La
concentracion de sacarosa, pureza y pH fueron mayores en la cafia
cosechada en verde en comparacion de la cafia cosechada quemada.
La sacarosa, purezay el pH se redujo con el tiempo de almacenamiento
post-cosecha. Los reductores parciales y la fibra se incrementaron con
el tiempo de almacenamiento.

Conclusiones. Segun los resultados del presente trabajo, se
recomienda que, ambas variedades (cosechadas en verde o guemadas),
se almacenen por un maximo de 10 dias y tres dias post-cosecha
para un optimo aprovechamiento en la alimentacion bovina y en la

Agroindustria Azucarera, respectivamente.

Palabras clave: Alimentacion de bovinos, calidad nutricional, tiempo

de almacenamiento.

INTRODUCCION

. delacosechadelacafiadeazucar(Saccharum
El m a n eJ O spp.), para usarla en la alimentacion bovina,
implica una serie de actividades diarias, tales como el corte de la cana, el
acarreo, molienda y suministro a los animales (Torres-Salado et al.,, 2008); sin
embargo, en la época de lluvias y vientos del norte, el manejo mencionado
anteriormente, no es posible realizarlo diariamente, ya que la humedad afec-
ta el manejo agrondmico uniforme del cultivo, dando como resultado gue,
en estas épocas, no se pueda intensificar la alimentacion bovina a base de
cafia de azucar. Es importante conocer el cambio en las caracteristicas qui-
micas de la cafa de azucar durante su almacenamiento, para poder planificar
una estrategia de manejo que permita usar la cana de azucar como alimento
base y coadyuve a que la ganaderia bovina en el tropico tenga suministro
de alimento todo el aflo. En este sentido, la evaluacion del cambio de las
caracteristicas quimicas del alimento, con fines practicos, como el que se
plantea en este trabajo, requiere no solo comprender los cambios relativos
con fines de determinar la calidad del alimento sino los cambios absolutos
para determinar la produccion y la eficiencia. Aunado a lo anterior, desde el
punto de vista de la agroindustria azucarera, la entrega de la cafia al Ingenio
para su molienda debe ser dentro de las 24 h después del corte (Salgado
et al, 2003). Los intervalos considerados como aceptables para clasificar el
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jugo de la cafla como de buena ca-
lidad son: sacarosa mayor al 12.5%,
grado Brix de 18 a 22, pureza de 79
a 89% y azucares reductores menos
de 1%. Es conocido que conforme
pasa el tiempo después del cor-
te, los microorganismos epifitos,
bacterias y hongos (Physalospora
tucamanensis) se multiplican y se
nutren de la sacarosa; primero la
transforman en azucares reductores
y después producen fermentacio-
nes que reduce su eficiencia en la
fabricacion de azucar (Martinez et
al., 1999). El objetivo de este estudio
fue determinar los cambios cuan-
titativos relativos y absolutos en la
composicion quimica de la cafa
de azucar (Saccharum spp.), entera
durante su almacenamiento, para
Su uso en la alimentacion bovina o
fabricacion de azucar.

MATERIALES Y METODOS

El estudio se realizd en el Ingenio
Santa Rosalia (ISR), situado en el
Centro Integrador Santa Rosalia del
Municipio de Cardenas, Tabasco,
México. Se localiza a 12 m de alti-
tud, con una temperatura promedio
anual de 26 °C, precipitacion pro-
medio anual de 1870 mm, y hume-
dad relativa promedio anual de 83%
(Garcia, 1988). Para la evaluacion de
la calidad de la cafia de azucar se
diseAd un experimento donde se
evaluaron los cambios relativos y
absolutos de los componentes qui-
micos, con respecto a la MS y 100
kg de cafia, respectivamente.

Para la evaluacion relativa, se estu-
diaron 24 tratamientos con cuatro
repeticiones en un disefio comple-
tamente al azar con arreglo facto-
rial 2xX2x6; dos cultivares de cafa
de azucar (C, Méx 69-290 y Méx
79-481); dos tipos de cosecha (TC,
cafla quemada y cafia verde); y seis
tiempos de almacenamiento (TA, 1,



3, 5,10, 20 y 30 dias). La unidad experimental consistio de 1000 kg de cafia
de azdcar madura de 12 meses, acomodada sobre el piso formando un mon-
ticulo en un area techada.

En relacion a los tipos de cosechas, la cafia verde se cortd manualmente y se
eliminaron las hojas secas y verdes, se despunto a la altura de la seccion 8 a
10 (y para la cafia quemada, previo al corte de la cafia, se realizd la guema del
cafaveral para eliminar las hojas secas, facilitar el corte y acelerar el proceso
de madurez (Salgado et al., 2012.

Para estudiar el tiempo de almacenamiento, en cada unidad experimental se
recolecto al azar 10 cafias, las cuales se molieron y obtuvo entre 10 y 14 kg de
cafa molida, por el método de cuarteo, se selecciono 1 kg de muestra para
realizar los estudios quimicos de la cafia.

Las variables a medir fueron: pH medido con potenciometro marca Orion,
MS, para lo cual, las muestras se secaron en una estufa de recirculacion de
aire forzado a temperatura de 65 °C, grados Brix con un brixometro marca
Atago, contenido de fibra, contenido de sacarosa, azucares reductores, se-
gun Rodriguez (1996) en el laboratorio del Ingenio Santa Rosalia. El porcen-
taje de pureza se calculo con la siguiente formula:

Porcentaje de pureza = ((% de sacarosa | grados Br/‘x) X 100)

Para cada una de las variables evaluadas se realizd un analisis de varianza
de acuerdo al disefio experimental propuesto, la informacion fue procesa-
da con el software SAS version 94 (SAS, 2014). Para la evaluacion absolu-
ta, se desarrolld un modelo dindmico para la descripcion mecanistica de la
desaparicion del promedio de la MS, fibra y sacarosa contenida en la cafa de
azucar a través del tiempo. La finalidad del modelo fue obtener las tasas de
desaparicion de estos compuestos por dia y de esta forma simular la desapa-
ricion absoluta de 100 kg de cafia de azucar. En esta evaluacion se utilizaron
los datos obtenidos de la cafia verde y quemada para obtener un promedio
de la dinamica del proceso.

El modelo desarrollado fue de cuatro variables que describen la desapari-
cion de la masa: a) residual de agua (AR), b) residual de fibra (FR), c) residual
de sacarosa (SR) y residual de la MS (MSR) sin sacarosa y fibra (MSmR). To-
das las variables de estado son funcion de si mismas. A partir del valor de
estas variables se describio el residual de la MS (MSR) y el material vegetal
(MV), asi mismo, la concentracion relativa de sacarosa (S), de fibra (F) y de
MS. Las ecuaciones diferenciales fueron las siguientes, dAR/dt=kAR*AR, dFR/
dt=kFR*FR, dSR/dt=kSR*SR, dMSmR/dt=kMSmMR*MSmR, donde las ecuacio-
nes auxiliares fueron, MSR=MSMR+FR+SR, MV=AR+MSR, S=SR/MV, F=FR/
MV 'y MS=MSR/MV.

Después de desarrollarse el modelo, se utilizo el sistema de ecuaciones di-
ferenciales del modelo para ajustar los parametros: tasa de desaparicion de
agua (kAR), MS sin sacarosa y fibra (kMSmR), sacarosa (kSR) vy fibra (kFR). De
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igual forma se ajustaron los valores
absolutos iniciales de los residuales
del agua (AR), sacarosa (SR) y fibra
(FR). Finalmente, se ajustd el mo-
delo a los valores de las tres curvas
obtenidas experimentalmente que
describen el valor relativo de la MS,
sacarosa (S) y fibra (F). Se utilizaron
los valores ajustados en el mode-
lo desarrollado previamente para
simular el comportamiento de las
curvas de los residuales absolutos
del agua (AR), sacarosa (SR) y fibra
(FR). El modelo se desarrolld con
el programa Stella VI (Hulbert et
al., 2000), se ajusto y simuld con
el programa Berkeley Madonna
v8.01 (Macey et al., 2000). El me-
todo utilizado para la solucion nu-
meérica fue Euler y para el ajuste de
parametros una variante del méto-
do simplex (Macey et al., 2000). El
tiempo inicial fue de cero dias y el
final de 30 d. Elintervalo de integra-
cion utilizado fue de 0.02 con una
tolerancia de 0.001. Para el ajuste
triple se considerd una importancia
similar de uno para cada serie de
datos.

RESULTADOS Y DISCUSION
Los grados Brix presentaron diferen-
cias altamente significativas para los
efectos principales: variedad, tipo
de cosecha y tiempo de almacena-
miento. El cultivar Méx 69-290 pre-
sento el valor mas alto de grado Brix
en comparacion con el cultivar Méx
79-481 (Cuadro 1), con relacion al
tipo de cosecha, la cafla guemada
tuvo mayor valor (Cuadro 2) y para
el tiempo de almacenamiento, el
valor mayor se registro a los 30 d en
relacion a los dias 1, 3, 5, 10 y 20,
donde no existio diferencias entre
ellos (Cuadro 3).

Los grados Brix representan la con-
centracion de solidos solubles en
el jugo de cafa, el valor del cultivar
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Méx 69-290 (18.72%), fue similar al reportado por Sal-
gado et al., (2003) cuando probaron dosis de fertiliza-
cion en el mismo cultivar. Con la quema del cultivo,
los tallos pierden humedad, lo que acelera el proceso
de madurez con el consecuente incremento de los so-
lidos solubles en el jugo de cafa; es por ello, que la
cafa de azucar, debe entregarse al ingenio antes de

Cuadro 1. Contenido de Grados Brix, sacarosa, pureza, azucares reductores, fibra,
pH y materia seca en dos cultivares de cafia de azucar (Saccharum spp.).

; Cultivares de cafia de azucar
Variables

+error estandar
Mex 69-290 Mex 79-481

24 horas para conservar su humedad y evitar deterio-
ro (Chen, 1991). Durante el tiempo de almacenamien-
to de la cafia de azucar, los valores de grados Brix en
los primeros 20 d fue en promedio 16.9, al respecto,
Preston (1977), citado por (Rincon, 2005), menciona
que la cantidad minima de grado Brix en la cafa de
azucar para usarla en la alimentacion de los bovinos es
de 12; sin embargo, Ramos et al. (2007),
indican que en los alimentos fermentados
en estado solido a base de cafia de azucar,
cuando los valores de grado Brix son supe-
riores a 18 °Brix, se produce un alimento

Grados Brix 18722 16320 0.25 fermentado con mayor valor nutricional.
Sacarosa, % 11132 963° 020 El incremento en los grados Brix despues
Pureza. % 6452 667 ° 140 de los 30 d de almacehamlento, se debe al
Azucares reductores, % 5570 318° 0.31 efecto de COI’]CGI’WtI:aCIOI’W al perder.hume—
Fiora, % 17834 1603 044 dlaq los tallos dedcalna}vtz culal cc;gwc(;dj colﬂ
Increment -
PH 446° 4542 0.06 ctncre ? ©defa alos _ €a
) 5 b macenamiento (Cuadro 3). Se ha estimado
Materia seca, % 35.3 30.7 0.63

3 | etras diferentes dentro de cada hilera indican diferencias significativas. Tukey

(P<0.05).

que en 48 h la cafla quemada puede per-
der 6.6% de su peso (Martinez et al., 1999)
y presentar reduccion en la extraccion del
jugo de 11.0% para cafa cosechada en ver-

de y de 13.7% en cafia quemada (Zossi et
al, 2011). Con respecto al contenido de
sacarosa, se observaron diferencias alta-

Cuadro 2. Contenido de Grados Brix, sacarosa, pureza, azucares reductores, fibra,
pH y materia seca en dos tipos de cosecha de cafia de azucar (Saccharum spp.).

‘ Tipos de cosecha ‘

Variables *error estandar

Cafia verde Cafia quemada mente significativas para el efecto TAy su
Grados Brix 168° 182° 0.25 interaccion CXTA, el cultivar Méx 69-290
Sacarosa, % 11.04° 97°b 0.20 presentd el mayor contenido de sacarosa
Pureza, % 67.9° 63.3° 140 con respecto al cultivar Méx 79-481 (Cua-
Azucares reductores, % 1.97° 352 0.31 dro 1), la quemada de la cafia tuvo menor
Fibra, %) 15.9° 1812 044 contenido de sacarosa en comparacion a
pH 4642 4370 006 la cafia cosechada en verde (Cuadro 2). Se
Materia seca, % 3170 3432 063 observd una reduccion significativa de la

3 | etras diferentes dentro de cada hilera indican diferencias significativas. Tukey

(P=<0.05).

sacarosa a traves del tiempo de almacena-
miento (Cuadro 3).

Cuadro 3. Contenido de Grados Brix, sacarosa, pureza, azucares reductores, fibra, pH y materia seca en el tiempo de almacenamiento de cafia

de azucar (Saccharum spp.).

Tiempo de almacenamiento, dias +error

Variables i
estandar

Grados Brix 17.2° 176° 16.9° 16.1° 17.1° 20.2°2 043
Sacarosa, % 1472 14432 125° 108°¢ 5.8 41°¢ 0.35
Pureza, % 85472 822 74.6 °° 677°¢ 477¢ 36.1° 243
Azucares reductores, % 04 ¢ 068°¢ 207 2.08° 3590 6.6° 0.54
Fibra, % 13.67 ¢ 14.2 ¢ 167 ¢ 146 ¢ 189° 25.0° 076
pH 55°2 491° 446 °° 426 ° 418 ¢ 369¢ 0.11
Materia seca, % 30.6°° 30.7°¢ 29.5¢ 28.3¢ 34.1° 447° 110

3 | etras diferentes dentro de cada hilera indican diferencias significativas. Tukey (P<0.05).
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El valor de sacarosa del cultivar Méx
69-290 (11.13%) fue similar al repor-
tado por Salgado et al. (2003) en el
mismo cultivar y mas bajo que el
reportado por Ramirez et al. (2014)
en diferentes cultivares de caha
cortada a los 16.73 meses (18.09%).
También, Vera-Espinosa et al. (2016),
reportaron valores promedio de sa-
carosa de 18.01% en ciclo plantilla
y 16.05% en ciclo soca en 10 cul-
tivares de cafia de azucar. La caha
quemada no sufre mayor deterioro
durante las primeras 24 h, pero pos-
teriormente se degrada 3 kg 7! de
cafa por cada dia que transcurra.
Por el contrario, la cafia cosechada
en verde no se deteriora durante las
primeras 36 h, pero posteriormen-
te, la cafa pierde 1.5 kg de azucar
t7! de cafia, resultando esta perdida
menor que la observada en la cafa
quemada Larrondo (1995).

En los azucares reductores, se ob-
servaron diferencias altamente sig-
nificativas para TC, TA y la interac-
cion CXTC, y significativa para C.
El cultivar Méx 69-290 tuvo menor
porcentaje de azucares reductores
en relacion al cultivar Méx 79-481.
La cafia quemada presentd mayor
porcentaje de azucares reductores
que la cafla cosechada en verde.
Los azucares reductores se incre-
mentaron conforme al TA, siendo
mas alto después de 10 d de alma-
cenamiento (Cuadro 3). El valor de
04% de azUcares reductores a las
24 h, es indicativo que las cafas es-
taban maduras y con buena calidad
(Salgado et al., 2003).

La sacarosa al degradarse por la
accion de las invertasas acidas dan
origen a los azucares levulosa vy
dextrosa (azucares reductores), los
cuales son usados por levaduras y
bacterias para la fermentacion al-
coholica (Rincon, 2005), cuando el

jugo de cafia contiene 1% o mas de
azucares reductores, representan
un impacto negativo para la agro-
industria azucarera ya que el ob-
jetivo es la produccion de azucar
cristalizable (Robertson et al., 1996);
sin embargo, en la alimentacion de
rumiantes, la disminucion de saca-
rosa a azucares reductores, no tie-
ne impacto negativo porgue éstos
azucares, representa una fuente de
energia altamente utilizable por los
microorganismos ruminales (Calsa-
miglia et al., 2008). De acuerdo a la
concentracion de sacarosa, el tiem-
PO Maximo para almacenar la cafia
cortada en verde o cafa quemada
es a los 10 d, ya que, en ese tiem-
po, la cafla de azucar tiene 10.8%
de sacarosa, lo cual permitiria ela-
borar dietas alimenticias con buena
calidad nutrimental (Rincon, 2005;
Aranda et al,, 2009).

La pureza de la cafla de azucar,
presento diferencias altamente sig-
nificativas para el efecto C, TA y su
interaccion CXTA, y fue significati-
va para TC. No se registraron dife-
rencias entre cultivares (Cuadro 1).
La cafia quemada presentd menor
pureza en comparacion a la cafa
cosechada en verde (Cuadro 2). La
pureza se reduce significativamen-
te con el TA, registrando valores
mas drastica después de 10 d de
almacenada (Cuadro 3). La pure-
za es la relacion porcentual entre
la sacarosa y la concentracion de
azucares totales (°Brix), por lo cual,
la degradacion de la sacarosa influ-
ye negativamente en la pureza del
jugo (Ramirez, 2014). A los 10 d de
almacenamiento de la cafa, dismi-
nuyo la pureza de la cafia en 18%
y a partir de los 10 d, la reduccion
fue mas drastica, lo que sugiere que
este tiempo, puede ser el maximo
para mantener la cafa almacenada
previa a la elaboracion del alimento.

Castro-Barrales et al. (2019)

Para el contenido de fibra, se obser-
varon diferencias altamente signi-
ficativas en los factores C, TC y TA
de la cafa de azucar. El cultivar Méx
69-290 presentd mayor porcentaje
de fibra que la Méx 79-481 (Cua-
dro 1). Cuando la cafia de azucar es
quemada para su cosecha, se incre-
menta significativamente el porcen-
taje de fibra en comparacion de la
cosechada en verde. El menor por-
centaje de fibra se encontré a los 1,
3, 5y 10 d de almacenamiento, sin
diferencia entre ellos; a partir del dia
20 de almacenamiento, el porcen-
taje de fibra se incremento lineal-
mente, alcanzando el mayor valor
de fibra en el dia 30 (Cuadro 3). El
incremento en la concentracion de
la fibra en los ultimos dias de alma-
cenaje de la cana de azucar, podria
considerarse negativo para la pro-
duccion de alimento para animales
ya que disminuye la degradacion ru-
minal (Lopez et al., 2003).

Se observaron diferencias altamente
significativas para el pH, en TC, TA,
y las interacciones CXTA y CXTC,
No se encontro diferencias en el pH
de los cultivares estudiados (Cuadro
1), cuando la cafia es quemada se
acelera su acidificacion significativa-
mente (Cuadro 2) y el TA disminu-
ye el pH (Cuadro 3). La disminucion
del pH es un indicativo de la pro-
duccion de acidos originados por
fermentacion causada por microor-
ganismos presentes en la cafia en
verde, ademas del establecimiento
de los microorganismos durante el
periodo de almacenaje sobre todo
en la cafia quemada (Rincon, 2005).
Se observd mayor contenido de MS
en el cultivar Mex 69-290 con res-
pecto al cultivar Mex 79-481 (Cua-
dro 1), con relacion al tipo de cose-
cha, la cafia quemada tuvo mayor
valor de MS que la cafia cosechada
en verde (Cuadro 2), en relacion al
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tiempo de almacenamien- 120
to, a los 30 d se alcanzo
el mayor contenido de MS
(Cuadro 3). El incremento
de MS después de los 10 d,
puede afectar la molienda
por el aumento de la du-
reza de la cafa al perder
humedad, esto implica te-
ner maquinas picadoras
con motores de mayor
potencia para la molienda

0 2 4 6 8

10 12

b fil hill FR Residual de la fibra.
© campbiar y afifar cucnitias SR Residual de la sacarosa.
con mayor frecuencia para MSRm

AR Residual de agua.

lograr un buen picado y
tamano de particula. En re-
lacion a la valuacion abso-
luta, los valores estimados
de las tasas de desaparicion de los residuales para AR,
MSmR, SR y FR, fueron 10.17, 0.003, 14.14 y 7.90% por
dia. Los porcentajes encontrados fueron similares a los
reportados por otros autores para las 24 primeras horas
(Larrahondo, 1995). El error encontrado durante el ajuste
fue de 0.0536809.

La Figura 1 muestra las curvas de desaparicion absolutas
de los componentes de la cafa de azucar obtenidos por
la solucion numeérica del modelo desarrollado en este
trabajo. La simulacion muestra que en promedio se pier-
de 50% del material en una semana, tardando, aproxima-
damente, dos dias menos para la sacarosa y un dia mas
para la fibra.

Los resultados de la simulacion muestran que la desa-
paricion de los compuestos, en términos absolutos, es
muy rapida para un proceso industrial a menos que los
gastos derivados por una cosecha temprana sean supe-
riores a las pérdidas en calidad y material. Seria impor-
tante hacer un estudio de optimizacion para determinar
con precision el tiempo Maximo que se podria retrazar la
recolecta de cafia. En el caso de la suplementacion para
la alimentacion de rumiantes, la calidad o composicion
relativa del producto final podria tener un efecto en la
toma de decision del tiempo Optimo de recolecta, debi-
do a otros factores, tales como el costo del proceso de
recoleccion, la forma de recolecta, organizacion, priori-
dades en los procesos agroindustriales, etcétera. No ha-
bria que olvidar que la cafa de azucar es un cultivo que
actualmente esta disponible en el campo; sin embargo,
la vialidad del aprovechamiento de la cana en la alimen-
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Residual de la materia seca sin fibra y sacarosa.

Figura 1. Descripcion de la desaparicion absoluta de los com-
puestos de la cafla de azucar (Saccharum spp.) simulada por el
modelo desarrollado en este trabajo

tacion dependera también
de la optimizacion de todos
los procesos involucrados.

CONCLUSIONES

Para la Agroindustria azuca-
rera, el cultivar Mex 69-290
es mejor en relacion al cul-
tivar Mex 79-481, pero para
la alimentacion de rumian-
tes, se pueden usar ambos
cultivares. Con respecto
al tipo de cosecha, para la
Agroindustria azucarera,
es mejor cortar la cafa en
verde, y para alimentar ru-
miantes, se pueden usar la
cafla cosechada en verde
0 gquemada. En relacion al tiempo de almacenamiento,
para la Agroindustria azucarera, se puede usar la cana
hasta los tres dias después de cortada, mientras que,
para los rumiantes, se puede usar la cafia hasta los 10 d
de cortada. El modelo empleado permitid cuantificar las
perdidas relativas y absolutas de la composicion guimica
de la cafia de azucar.
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