BY Ways® & Levadura Viva de Alta Viabilidad

Descripcion de una Célula de Levadura
(Saccharomyces cerevisiae)

La levadura es un hongo microscépico (organismo unicelular), de 5 a 10 micras de
longitud, se considera como organismo anaerodbico facultativo, lo cual significa
que pueden sobrevivir y crecer con o sin oxigeno. La levadura en si, proporciona
vitaminas del complejo B, minerales, es una buena fuente de proteina y de
aminodcidos. Aproximadamente el 40% del peso de la levadura seca consiste en
proteina. Alin cuando la levadura no es un ingrediente proteico como tal, la protei-
na de la célula de levadura en su gran mayoria esta compuesta por aminoacidos
esenciales como Lisina, Metionina, Triptofano, entre otros. Los principales produc-
tos utilizados comercialmente en alimentacion animal provienen de cultivos de
Saccharomyces cereviseae y Apergyllus oryzae.

Tipos de Levadura

Dentro de las descripciones mas afines en produccién animal que explican el tipo
de levadura, estan las siguientes:

Levadura activa o viva: Elaborada a base de productos de fermentacion y levadu-
ra viva, posee 1.0 a 2.0x10'" (UFC/g). Tienen la factibilidad de cambiar el tipo y
nuimero de microorganismos presentes en el tracto digestivo tanto en No Rumian-
tes como en el Rumen, mejorando el patron de fermentacién. Tiene alta viabilidad.

Levadura inactiva o muerta: Mezcla fisica con granos de fermentacién y levadura
viva. Contiene reducido nimero de células vivas (1.0x10? UFC/g). Son considera-
dos como nutrilitos y su principal mecanismo de accién es proporcionar nutrien-
tes a los microorganismos del rumen. No presentan viabilidad.

Levadura mineralizada: Producto derivado de la fermentacién, en donde la
levadura después de ser sometida a un medio alto de un mineral especifico, absor-
be el mineral, obteniéndose un mineral ligado a la levadura. La mayoria de minerales
en levadura no contiene células vivas, sin embargo algunos productos contienen
hasta 1.0x10* UFC/g.
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Levadura de cerveza: Subproducto derivado de la produccion de cerveza, su
principal funcién es aportar proteina y vitaminas del grupo B.

De acuerdo a lo anterior el uso de una levadura activa, representa ventajas sobre
una levadura inactiva. Parte de ésta explicacion se debe a su mecanismo de acciéon
en el medio donde actua, segun sea la especie a la que se le suministre.

Argumentaciones del uso de Levadura Viva en Cerdos

Diversas investigaciones sefalan efectos benéficos con el uso de levaduras vivas
en cerdos, sin embargo existen controversias entre los resultados obtenidos, los
cuales estan fundamentados en las diferentes caracteristicas de la levadura utiliza-
da, dosificaciones, entre otros. No obstante, es importante sefalar que la efectivi-
dady calidad de una levadura depende de tres aspectos importantes:

Tipa de cepa: Primeramente el tipo de cepa debe ser disefiada para desarrollarse
en el medio donde va a ejercer su efecto, en este caso debe soportar acidez,
temperatura, osmolaridad, entre otras caracteristicas.

Proceso de fermentacion: Para que exista una adecuada propagacion de levadu-
ra a nivel industrial, es fundamental proporcionar condiciones éptimas para su
desarrollo en donde se resalta el aporte oportuno en cantidad y en tiempo de los
nutrientes requeridos, asi mismo las medidas sanitarias son determinantes para el
éxito de la fermentacion.

Proceso de secado: E| tipo secado y condiciones que se utilicen para el secado de
una levadura es determinante para mantener la calidad de levadura, ya que por
un mal proceso de secado (exceso de temperatura) se pueden perder propieda-
des benéficas de la levadura y afectar su viabilidad, lo cual demerita su efectividad.

Mecanismo de Accion de las Levaduras

La accién en cerdos de un probiético como la levadura viva de BY WAYS ©, inicia
cuando incrementa la habilidad de estimular la digestidon y promueve a mantener
un equilibrio microbial a nivel intestinal suprimiendo el crecimiento de bacterias
patégenas. Levaduras como Saccharomyces cerevisiae contienen numerosas
enzimas que pueden ser liberadas dentro del intestino y mantener enzimas
existentes en el tracto digestivo en la digestion de alimentos. Adicionalmente las
levaduras contienen vitaminas y otros nutrientes las cuales producen efectos en la
produccion animal. Estos efectos pueden ser mas notorios en etapas fisiologicas
tempranas, sin embargo su efectividad es en la misma medida independiente-
mente de la etapa fisiolégica de la que se hable. Dentro de los beneficios que se
pueden obtener con el uso de las levaduras destacan los siguientes: mejora la
salud entérica y ayuda a preservar las vellosidades intestinales lo cual se refleja en
una rapida madurez enzimatica y en una mejor hidrélisis a nivel intestinal del
alimento consumido, ademas de favorecer el sistema inmune, minimizando el uso
de antibidticos y actuar como promotores de crecimiento naturales. Por ser un
producto muy palatable las levaduras estimulan el consumo de alimento lo que es
muy recomendable sobre todo después del destete, mejorando la ganancia de
peso y reduciendo la conversién alimenticia. En el caso de cerdas en lactancia, el




uso de levaduras estimula la produccién de leche mejorando ademas su conteni-
do de grasa lo que reduce las tasas de mortalidades y favorece a que los lechones
tengan mejor ganancia de peso.

Dosificaciones de BY Ways®

Estado Fisiologico kg/ton
Pre-Iniciadores 1.50-1.75kg/ton
Crecimiento y Desarrollo 0.75-1.50 kg/ton
Finalizacion 1.0-1.50 kg/ton
Gestacion 0.75-1.50 kg/ton
Lactancia 1.0-1.75 kg/ton
Sementales 1.0-1.50 kg/ton
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