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Introduccién.

Las explotaciones de ganado ovino en Castilla-La Mancha se caracterizan por
el predominio de sistemas basados en el aprovechamiento de recursos pobres, tales
como subproductos y residuos de cosechas (Gallego et al., 1993). Muchos de
estos subproductos provienen de la industria vitivinicola ya que el vinedo es, junto
con los cereales, el cultivo de mayor importancia en la region ocupando un 17%
de la superficie de cultivo, es decir, unas 631.529 ha (Anuario de Estadistica
Agraria, 1993) que la sitian como primera region viticola de Espafia. Magnier
(1991), clasifica los subproductos de la vifia en tres categorias: pulpa y pepitas,
hojas y sarmientos y zumo de uva concentrado. En este trabajo nos hemos

centrado en el estudio detallado de uno de ellos: la pédmpana de vid fresca.

Material y métodos

Para este trabajo se ha utilizado pdmpana procedente de cepas de vino
blanco (var. Bobal) recién vendimiadas. El vifedo estaba situado en Casas de
Guijarro (Cuenca) y su edad era de 40 afios. La pdmpana se recogia diariamente,
reservdndose una parte para el anélisis de componentes quimicos. Por otro lado,
se realiz6 una estimacion de la produccién total de materia seca por hectarea,
mediante el establecimiento de forma subjetiva de tres clases de tamano y posterior
muestreo de 10 cepas de cada uno de ellos. Para la prueba de digestibilidad se
utilizaron 4 machos castrados de raza manchega. E! periodo propiamente
experimental fue de 7 dias (tras uno de acostumbramiento al forraje de 14 dfas),
durante los cuales los animales permanecieron en jaulas de metabolismo.
Diariamente se les administraba el alimento ajustado a las necesidades de

mantenimiento como indican Van Es y Van Der Meer{(1980), al tiempo que se
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recogfan y controlaban las heces, asi como la cantidad de alimento consumido. El
agua y un bloque mineral se encontraban a libre disposicion.

Las muestras procedentes del forraje y heces se analizaron segln los
métodos de la A.0.A.C.(1980)-para los principios inmediatos- y Goering y Van
Soest(1970)- para los componentes de la pared celular-, tras su desecacién y
molienda hasta fracciones de Tmm de didmetro. También se valoraron los niveles
de calcio y fésforo mediante espectofotometria de absorcion atémica. La Energia
Bruta y la Energia Digestible se estimaron a partir de la composicién quimica de los
alimentos y en funcién del %MODS respectivamente, seguin las ecuaciones
propuestas para el célculo de la Energia Metabolizable de los alimentos
(M.A.F.F.,1975).

Resultados y discusién

La produccién de pAmpana estimada es de 1.050 Kg de materia seca por
hectéarea. Esta cantidad es comparable a la que indican Robledo et al.{1991)-1.218
a 1.087 kg M.S./ha- que producirian las superficies de barbechos cerealistas
constituyendo estos suproductos la principal fuente de alimentacion para el ganado
en época otonal. La composicién quimica de la pAmpana se refleja en la Tabla 1.
Podemos destacar su bajo contenido en proteina bruta (6,8%) distinto al que
Piccioni{1965) aporta para este mismo subproducto (12,5%). El contenido en
Extractivas Libres de Nitrégeno (52,43%) es alto difiriendo poco del que apunta
Piccioni en el mismo trabajo (60%). Dentro de los componentes celulares
sefalamos el grado de lignificacion de las mismas(4,66%). El porcentaje de calcio
y fésforo es de 4,53% y 0,105% respectivamente.

Tabla 1: Compaosicién quimica (%M.S.) y componentes celulares de la

pampana de vid fresca.

Materia Seca 38,89 F.N.D.? 31,89
Cenizas 12,98 F.A.D’ 25,38
Proteina Bruta 6,8 Lignina 4,66
Extracto Etéreo 4,27 Celulosa 21,42
ELN.' 52,43 Hemicelulosa 6,49
Fibra Bruta 13,69 E.B.(MJ/kgMS) 15,18

— 65—



La digestibilidad /in vivo resultante para la materia seca es de 42,2%
(comparable al 42,7% obtenido por Rebolé et al. en 1986 utilizando digestibilidad
in vitro) y para la materia orgéanica 47,34%. El valor de la Energia Bruta es de
15,18MJ/KgMS y de 6,32MJ/KgMS la Energia Metabolizable.

En atencién a los resultados expuestos y, dada la importancia que este
cultivo tiene en la regién, su aprovechamiento supondria un complemento a la
alimentacion del ganado en una época en la que, practicamente, solo se cuenta con
rizales y vegetacion esponténea surgidos tras las escasas lluvias otonales.
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