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RESUMO

Objetivou-se através deste trabalho, avaliar a qualidade da silagem de milho e a qualidade do
leite produzido em propriedades leiteiras na cidade de Paim Filho/ RS. Foram utilizadas 11
propriedades as quais possuiam vacas Jersey e Holandesas, sendo todas as propriedades
cooperadas da Cooperativa Santa Clara. A analise bromatoldgica da silagem de milho é de
extrema importancia na determinacdo da qualidade e do valor nutritivo, a qual foi realizada no
Laboratorio da Universidade Federal da Fronteira Sul. As variaveis analisadas do leite foram
feitas pelo laboratério da Santa Clara seguindo os padrdes de qualidade exigidos da empresa.
A economia de Paim Filho gira em torno da producdo leiteira sendo uma dos principais
pilares para a obtencdo de renda e sustento de inumeras familias. Na regido o fornecimento
de silagem de milho &, o qual pressupde o consumo de certas quantidades de nutrientes, sendo
capaz de suprir as necessidades dos animais, assim, possibilitando niveis de produtividade em
comparacdo ao alimento fornecido.

Palavras-chave: Forragem-conservada. Milho. Qualidade do leite
ABSTRACT

The purpose of this study was evaluate the milk’s quality produced at Paim Filho / RS, and
corn silage quality offered for animals. Eleven properties were evaluated, with Jersey and
Holstein cows. AIll farms were cooperative properties of Cooperativa Santa Clara.
Bromatological analysis of corn silage is one of the most important determination of quality
and nutritive value. The analyzes was carried out at the Federal University of Fronteira Sul.
Milk analyzes were made at Santa Clara laboratory following the standards required by the
company. Paim Filho's economy revolves around milk production and is one of the main
pillars for obtaining income and livelihoods for many families. In the region the supply of
corn silage is, which presupposes the consumption of certain amounts of nutrients, being able
to supply the needs of the animals, thus, enabling levels of productivity compared to the food
provided.

Key-words: Corn Silage. Milk’s quality. Forrages.
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1. INTRODUCAO

A producdo de silagem é o principal método de conservacéo de volumosos, tornando-se
uma das mais importantes fontes de alimento em dietas de animais ruminantes, em especial na
pecudria leiteira, sendo utilizada principalmente nos periodos de estiagem, quando as
pastagens tropicais ndo fornecem a quantidade e qualidade suficiente. Isto ocorre,
principalmente, no periodo designado como vazio forrageiro outonal ou déficit forrageiro
(FONTANELI et al., 2009). Desta maneira, torna-se primordial a utilizacdo de uma espécie
forrageira que atenda a demanda crescente de volumosos nestes periodos e outros sim, seja
um alimento de alta qualidade para os animais (PIMENTEL et al., 1998).

Existem inimeros fatos que acarretam varia¢fes na qualidade da silagem, sendo elas:
estadio de maturacdo, escolha do hibrido, clima, solo, tamanho da particula, altura de colheita

da planta os quais afetam o grau de compactacéo da silagem (NEUMANN et al. , 2007).

Ja Bernardes & Amaral (2008) afirmam que a matéria seca e o amido sdo fundamentais
para a obtencdo de uma silagem de boa qualidade, sendo que se a matéria seca estiver em
baixa quantidade as bactérias indesejaveis predominardo no processo, assim ocasionado

perdas na estocagem.

Dentre as principais espécies forrageiras, o milho (Zea mays, L.) tem se tornado a
principal cultura na produgdo de silagem (SILVA & BRENADES, 2004), em decorréncia de
seu alto valor nutritivo e da boa producdo de massa por unidade de area plantada (ZEOULA
et al., 2003) tendo alta aceitacdo em decorréncia da palatabilidade e grande facilidade de
mecanizacdo e armazenamento (OSHITA et al., 2007; KOMLEH et al., 2011) .

Existem disponiveis no mercado, diversas cultivares de milho com variados indices de
produtividade e qualidade, contudo, é importante considerar a influéncia dos fatores
ambientais e das praticas de manejo (ALMEIDA FILHO et al., 1999), pois estas possuem
efeito sobre o consumo e a densidade energética da dieta, o que determinara a produtividade
animal (JOBIM E SANTOS, 2008).

O milho é uma cultura apta a fornecer até 100% a mais de energia digestivel por hectare
do que qualquer outra forrageira graminea ou leguminosa (SATTER & REIS, 1997). De
acordo com VAN SOEST (1994), o milho possui caracteristicas relevantes comparadas com
0s outros cereais. Segundo SILVA & BERNARDES, (2004) a producéo da silagem de milho
possui um elevado custo, sendo assim, a fabricagdo e conservacdo da silagem deve ser

tecnificada para que ndo ocorram perdas e gastos.



Estudos de SATTER & REIS (1997), mostram que o valor nutritivo de uma silagem de
milho pode variar extensivamente, em relacdo ao tipo de hibrido, densidade de plantio,
maturidade, teor de umidade a colheita, altura de corte da planta, condi¢cdes de crescimento,

além do tamanho de picado e condi¢Bes de ensilagem.

Em relacdo ao leite, 0 mesmo apresenta uma grande importancia na alimentacdo do ser
humano, sendo que seu consumo é recomendado em todas as faixas etarias. Esta importancia
nutricional dada traz uma grande responsabilidade em relacdo a qualidade do leite a ser

consumido.

O leite é considerado um alimento nobre, por possuir em sua composicdo proteina,
gordura, carboidratos, sais minerais e vitaminas, proporciona nutrientes e protecédo
imunologica para o0 neonato. O leite também oferece elementos anticarcinogénicos, presentes
na gordura, como o acido linoléico conjugado, esfingomielina, acido butirico, B caroteno,

vitaminas A e D.

A Instrucdo Normativa n. 62 (BRASIL, 2011) define leite que um produto oriundo da
ordenha tenha as completas condicGes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e

descansadas.

Em relacdo ao ponto de vista tecnologico, a qualidade da matéria prima (leite) é um dos
pontos principais ao desenvolvimento das inddstrias de laticinios. O controle da qualidade do
leite nas Gltimas décadas tem se limitado a prevencdo de adultera¢des do produto in natura
baseado na determinagdo da acidez, indice crioscépico, densidade, percentual de gordura e
extrato seco desengordurado (OLIVEIRA et al., 1999).

Portanto através do presente estudo, objetiva-se avaliar a qualidade bromatologica de
silagens de milho confeccionadas em diferentes propriedades de Paim Filho-RS, além da

qualidade do leite produzido nas mesmas.



2. DESENVOLVIMENTO

O estudo foi realizado a partir das coletas de amostras de silagens de zea mays e de leite
em 11 (onze) propriedades localizadas no municipio de Paim Filho, no estado do Rio Grande
do Sul, situada em média 631 metros de altitude, com uma extenséo territorial de 182.2 km?,

sendo todas as propriedades cooperadas com a Cooperativa Santa Clara.

O presente trabalho tem carater explanatério, isto é, um estudo de caso, o qual foi
realizado uma pesquisa nas propriedades em que foram coletadas a silagem de milho e o leite,
para a silagem a mesma foi realizada a analise bromatolégicas e quimicas no laboratério de
Bromatologia da Universidade Federal da Fronteira Sul — Campus Erechim, e a analise do
leite realizada no laboratério da Santa Clara de Paim Filho/RS, assim sendo, previamente

autorizadas pelos produtores de cada propriedade.

A coleta da silagem foi realizada em pontos estratégicos do silo, sendo coletado em 8
pontos do silo, para obter uniformidade das amostras e possuiu 3 amostras com 500 gramas
cada, o qual foi armazenado em sacos plasticos 4 vacuo, congelado entre -5 e -10 °C para

conservar a integridade do material coletado até 0 momento do manuseio no laboratorio.

O leite foi coletado com uma concha de aluminio devidamente esterilizada com &lcool e
seca com papel toalha, sendo realizada a coleta de aproximadamente 600 ml de leite de cada
tanque resfriador de cada produtor, sendo armazenadas em garrafas pets higienizadas e
esterilizadas e mantidas em caixas térmicas, sendo levado o mais rapido possivel ao

laboratério da Santa Clara para as analises desejadas.

2.1 ANALISE BROMATOLOGICA DA SILAGEM DE MILHO

2.1.1 Pré matéria-seca

No laboratério as amostras de silagem foram submetidas a pesagens (400 gramas) e
apos isto, alocadas em bandejas de aluminio e levadas a estufa de ventilacdo forcada a 65°C

por volta de 72 horas para a realizacdo da analise da pré-mateéria seca (ASA).

2.1.2 Massa preé-seca
Depois de ser obtida a ASA, a silagem de milho foi moida no moinho de facas e em

seguida submetidas as analises de Matéria Seca (MS), Matéria Mineral (MM), Proteina Bruta
(PB), Extrato Etéreo (EE), Fibra em Detergente Neutro (FDN), Fibra em Detergente Acido



(FDA) e pH de cada amostra de acordo com os métodos de analises de alimentos (SILVA &
QUEIROZ, 2009).

Considerando os dados, foi aplicado a Equacdo 1 para determinagcdo da Amostra Seca ao Ar
(ASA):

Equacdo 1. Determinacgdo da Massa Pré-seca (65°C)

PesoPré.seco(g) x 100

ASA =
PesoVerde(g)

2.1.3 Matéria seca / Matéria seca definitiva
Para a realizacdo da matéria seca, foram necessarios cadinhos de 50mL cada,

devidamente lavados e secos na estufa com temperatura de 105 °C por 24 horas para a
esterilizacdo, apds os cadinhos foram depositados no dessecador por aproximadamente duas
horas. Em seguida, os cadinhos vazios foram pesados um a um, sendo adicionado 2 gramas de
silagem moida com quatro repeticdes de amostras de cada silo, imediatamente foram levados
a estufa por 24 horas em temperatura controlada a 105 °C, posteriormente este processo, 0s
cadinhos foram colocados no dessecador por mais duas horas, para resfriar e logo apds fazer
as pesagens.

Logo apds a pesagem dos cadinhos e devidas anotacgdes, foi aplicada a equagdo 2 para

a determinacdo da Matéria seca (MS).
Equacdo 2. Determinacao da Matéria Seca (105°C)

_ PesoAm.Seca(g) x 100
~ PesoAmostra(g)

A matéria seca definitiva foi aplicada a Equacdo 3 para a quantificagéo.

Equacdo 3. Determinacéo da Massa Seca Definitiva

MSdefiniti —(ASAxMS>x100
efinitiva = 100 = 100

2.1.4 Matéria Mineral
Para a determinacdo da Matéria Mineral, foram utilizadas as proprias amostras da

matéria seca. As amostras foram colocadas em cadinhos na mufla em temperatura de 600 °C
por 4 horas seguidas para a obtencdo das cinzas. Apds o resfriamento para possivel
manipulacdo, os cadinhos contendo as cinzas foram colocados no dessecador por duas horas,

em seguida, realizou-se a pesagem dos mesmos e anotacdes para a realizacdo dos calculos.



A Equacéo 4 foi utilizada para determinagéo da Matéria Mineral.
Equacéo 4. Determinagdo da Matéria Mineral (530 °C)

_ PesoCinzas(g) x 100

MM
PesoAmostra(g)

2.1.5 Extrato Etéreo
O extrato etéreo corresponde o teor de gordura existente nas amostras. Para a

determinacdo desta analise foi empregado 0 método a quente, o qual atinge temperaturas entre
90 a 120 °C operando com o extrator tipo Goldfisch, usando éter etilico. Com papel filtro foi
confeccionados cartuchos, neles foram adicionado 1 grama de silagem e fechados, logo

identificados com o numero de cada produtor.

Os beckeres foram lavados e esterilizados a temperatura de 105 °C por uma noite, em
seguida os mesmos foram realocados no dessecador para resfriar por uma hora, ap6s foram
pesados e identificados com o nimero da amostra correspondente, por fim foram colocados
no extrator contendo 100 ml de éter etilico em cada. Os beckeres foram introduzidos na chapa
de aquecimento do extrator, apds isso, as amostras de silagem nos cartuchos foram emergidas
em éter e o extrator foi ligado. Ao atingir temperatura de 90 °C, aguardou-se um hora e 30
minutos, neste momento o0 éter comeca a evaporar, € ao entrar em contato com a superficie
fria da parede e em seguida ocorre a condensacdo do éter, sendo assim possivel a extracdo da

gordura.

Com o passar do tempo as torneiras foram fechadas do extrator, sendo possivel a
recuperagdo do éter, apés o fechamento esperam-se mais 30 minutos aproximadamente para

findar do processo.

Os beckeres foram retirados do extrator e levados ao dessecador por uma hora, ja em
contra partida as amostras que continha a silagem foram postas em uma bandeja e deixadas na

capela para a evaporacédo do éter restante.

Equacdo 5. Determinacao do Extrato Etéreo (EE).

. PesoGordura(g) x 100
~ PesoAmostra(g)

2.1.6 Proteina Bruta
A determinacdo da proteina bruta é dividida em trés passos: Digestdo, destilacdo e

titulacdo.



Para a digestao, foi necessario pesar 100 g de silagem devidamente moida e seca a 60
°C, e colocadas em tubos de digestdo, logo colocados no bloco digestor. Em cada tubo foi
adicionado uma solucdo de agua destilada, selenito de sédio anidro, sulfato de sédio, sulfato
de cobre e 4cido sulfurico concentrado.

Em seguida foram adicionada a solu¢do nos tubos, os mesmos foram levados ao
digestor em temperatura de 50 °C até atingir a temperatura de 350 °C sendo elevada a
temperatura de 50 em 50 °C gradativamente até que toda a amostra seja digerida.

Apo0s 24 horas, foi possivel a realizacdo da destilacdo e a titulacdo das amostras, sendo

aplicada a equacdo para a determinacdo da Proteina Bruta das amostras de silagens.

Equacédo 6. Determinacgdo da Proteina Bruta.

Volumegasto(mL)x0,1x0,014
PesoAmostra(g)

PB = N% x 6,25 , onde N%:( ) % 100

2.1.7 Fibra em Detergente Neutro
Para a execucéo desta analise foi necessario elaborar uma solugdo de detergente neutro

que compdem 0s seguintes ingredientes: 3 litros de agua deionizada, 90 gramas de lauril
sulfato de sddio, 30 mL de etileno glicol, 55,84 gramas de EDTA de sédio (2H,0), 20,44
gramas de borato de sddio deca-hidratado e 13,66 gramas de fosfato de sddio anidro.

Com todos os ingredientes devidamente pesados, foram cuidadosamente adicionados
em 2 litros de dgua deionizada quente em um béquer, sempre em agitacdo para a completa
dissolucdo dos reagentes, apds o termino do preparo da solucdo a mesmo foi transferida para
um recipiente para a correta armazenagem.

Para a realizacdo do processo foi primordial a confecc¢do de saquinhos de TNT (tecido
ndo tecido), logo apds os saquinhos foram pesados e tarados sendo adicionado neles 0,500¢
de amostra seca desengordurada a qual foi atingida nos resultados de extrato etéreo. Os
saquinhos foram colocados nas bandejas do extrator, no qual foram cobertos com a solucao
FDN, deixando ferver por uma hora a temperatura de 90 °C, passando-se o tempo o extrator
foi devidamente desligado e a solugdo de FDN retirado do aparelho. Em seguida, foi utilizado
3 litros de agua destilada aquecida, sendo utilizado um litro de cada vez, deixando 5 minutos
no extrator para a lavagem das amostras, sendo repetidos 3 vezes 0 processo e a agua escoada.

Com o processo a cima ja realizada, os saquinhos foram retirados do extrator e
colocados em uma bandeja com papel absorvente, para que o excesso da dgua fosse retirado.
Apos os saquinhos foram colocados em um becker de 500 ml e levados a capela em seguida

foi adicionado acetona p.a. até que todos o0s saquinhos estivessem submersos, deixando-os por



10 minutos nesta situagdo. Logo apos se passar os 10 minutos, os saquinhos foram retirados
da acetona e colocados novamente em uma bandeja com papel absorvente e colocados
novamente na capela para a acetona evaporar. Quando ja bem secos, os saquinhos foram
levados a estufa a temperatura de 105 °C por uma noite, apos foram retirados e colocados no
dessecador por mais duas horas, em seguida pesados e devidamente anotado seus valores.

Os valores atingidos nas pesagens foram postos na Equacéo 7.
Equacdo 7. Determinagdo da Fibra em Detergente Neutro (FDN).

{(PesoSaquinho(g) + FDN(g)) — (PesoSaquinho(g))} x 100

FDN =
PesoAmostra(g)

2.1.8 Fibra em Detergente Acido
Para a realizacdo desta analise, foi necessdria a preparacdo de uma solucdo de

Detergente Acido, o qual leva 3 litros de agua deionizada, 86 mL de &cido sulfarico
concentrado e de 60 g de cetil trimetil amonio brometo. Para a realizagdo da analise FDA se
utiliza dos mesmos saquinhos com os resquicios da analise de FDN. Os saquinhos foram
colocados nas bandejas do extrator e adicionado a elas a solu¢do FDA, deixando-as submersas
na solugdo dentro do aparelho por uma hora sob agitacido e em temperatura de 90 °C, logo
apos o aparelho foi desligado e a solucdo escoada. Em seguida foi utilizado 3 Litros de agua
destilada aquecida, sendo colocado 1 litro de cada vez no extrator e deixado por 5 minutos, o
qual deve-se ser repetido 3 vezes este procedimento.

Os saquinhos foram retirados do extrator e postos em bandejas com papel absorvente
para que o excesso da dgua fosse retirada. Os mesmos logo em seguida foram acomodados em
um becker de 500 mL e submersos com acetona p.a., sendo deixados por 5 minutos.

Depois de se passar 0 tempo necessario, os saquinhos foram recolocados em uma
bandeja e levados a capela, para que a acetona seja evaporada e possa assim leva-los a estufa
por uma noite a temperatura de 105 °C. No outro dia, 0s saquinhos ja secos, foram levados ao
dessecador por aproximadamente duas horas, logo pesados e seus pesos anotados para a
possivel mensuracdo de seus dados.

Os valores obtidos foram inseridos na Equagéo 8.

Equacéo 8. Determinacéo da Fibra em Detergente Acido (FDA).

{(PesoSaquinho(g) + FDA(g)) — (PesoSaquinho (g))} x 100
PesoAmostra(g)

FDA =



2.1.9 Teor de Lignina
Para a determinacdo da lignina, foi necessario a preparar uma solucdo de acido

sulfarico 72%, o qual foi utilizado 720 mL de acido sulfurico concentrado e 200 mL de agua
destilada, a agua e o acido foram lentamente misturados em um béquer de 2 litros em banho
frio, no qual permaneceu até esfriar. Logo apo6s, a solucdo foi armazenada em um baldo
volumétrico de 1 litro e sendo completado o volume com agua destilada, indispensavel
esperar esfriar a solugao e posteriormente completar novamente o volume com agua destilada.

Para a analise da lignina, foi utilizado dos mesmos saquinhos da FDA, os quais foram
acondicionados em um béquer de 2 Litro e adicionado a solucdo de &cido sulfdrico 72%
deixando-o por 3 horas. Apds foi retirado o &cido sulfarico com cuidado e com devidas
protecdes e os saquinhos foram lavados com &gua destilada aquecida, sendo em seguida
realizada a triplice lavagem com agua destilada aquecida no extrator por 5 minutos.

Os saquinhos foram retirados do extrator e colocados em bandejas com papel
absorvente para a secagem dos saquinhos. Logo apéds, os saquinhos foram colocados em um
becker de 1 litro e as amostras foram submersas em acetona p.a. por 10 minutos, sendo
imediatamente retiradas e novamente posta em bandeja e levada a capela para a evaporagao
da acetona. Posteriormente os saquinhos foram colocados na estufa por uma noite, a
temperatura de 105 °C.

Logo ap0s se passar este periodo, os saquinhos foram realocados em um dessecador
por duas horas, em seguida foi necessaria a utilizacdo de cadinhos de 50 mL, apropriadamente
higienizados, esterilizados, tarados e identificados com o numero de cada amostra
respectivamente. Os saquinhos com o material foram posto nos cadinhos e em seguida
levados a Mufla, a qual foi submetido & temperatura de 600 °C por 4 horas.

Apos se passar este periodo de tempo na mufla, foi necessario deixar os cadinhos
esfriar, para a possivel manipulacdo dos mesmos. Posteriormente, os cadinhos foram postos
no dessecador por duas horas, sendo em seguida pesados e as anotagdes necessarias feitas.

Equacédo 9. Determinagdo do teor de lignina.

Lignina
{(PesoSaquinho(g) + FDA(g)) — (PesoSaquinho(g)) — (cadinho + MM)} x 100
PesoAmostra(g)

220 LEITE
Para a realizacdo da analise do leite, foi preciso de garrafas pet limpas e desinfetadas para

0 armazenamento do leite coletado nas propriedades em tanques de resfriamento, sendo as



mesmas imediatamente postas em caixas térmicas para o transporte até o laboratorio da Santa

Clara.

2.2.1 Alizarol

O objetivo desta analise é avaliar indicadores de acidez no leite. Alguns fatores como
desequilibrio salino e acidez, podem reduzir a estabilidade das micelas de caseina,
provocando coagulacdo de grumos de leite.

O principio da ocorréncia de coagulacdo por efeito da elevada acidez ou do
desequilibrio salino, quando se promove desestabilizacdo das micelas pelo alcool. O Alizarol
atua como indicador de pH, auxiliando a diferenciacédo entre o desequilibrio salino e a acidez
excessiva.

Para a realizacdo da analise foi preciso de tubos de ensaio, pipetas graduadas de 5 mL
e 10 mL, reagente de solugao de alizarol 78° GL, 76° GL e 74° GL. Para a inicio foi preciso
comegar com o alizarol 78° GL, posteriormente com o 76° GL, sendo necessario adicionar
partes iguais da solugdo de alcool e de leite fluido, 5 mL cada, em um tudo de ensaio.
Posteriormente foi homogeneizado até a completa mistura dos conteudos, ap0s a mistura
completa, ja é possivel notar a formacédo de grumos, flocos ou coagulos grandes.

Para os resultados foi utilizada uma tabela de qualidade, o qual, padrédo se refere a
estavel nas graduagdes 78°GL ou 76° GL. Vermelho Tijolo se refere a aspecto das paredes do
tubo de ensaio sem grumos ou com uma ligeira precipitacdo, com poucos grumos muito finos,
a aqual é a descricdo de um leite normal. De marrom claro a amarelo, & tendecia de um
esmaecimento da cor, com coagulacdo forte, se refere & um leite acido. Ja de lilas a violeta, se
refere a um leite alcalino, com possivel mamite e/ou presencas de neutralizantes.

2.2.2 Temperatura

Esta analise tem como objetivo verificar a temperatura da matéria prima, aqui no caso
o leite, para ter a garantia da integridade e conservacdo da mesma. Para a possivel realizacédo
da analise € necessario um termdmetro tipo espeto.

Para iniciar o procedimento foi homogeneizado o leite com o auxilio de uma espatula,
em seguida, foi realizada a coleta do leite e introduzido o termometro do tipo espeto para se

ter um resultado mais preciso. O resultado padrao deve estar em 10°C.

2.2.3 Gordura
A analise da gordura do leite é a que mais apresenta varia¢cdes em seu teor. O principio

desta analise é que o &cido sulfarico dissolve as proteinas que se encontram ligado a gordura,
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assim, diminuindo sua viscosidade do meio, aumentando a densidade da fase aquosa e
fundindo a gordura, devido a liberacdo de calor proveniente da reagdo, o que favorece a
separacédo da gordura pelo extrator.

Para a realizacdo desta analise se utilizou, centrifuga, butirémetro para leite com rolha,
dosadores de 1 mL e 10 mL, pipeta volumétrica de 11 mL, solucdo de &cido sulfirico na
densidade 1.820 a 1.825 g/ a 20°C.

Primeiramente foi aquecido a amostra em banho-maria com temperatura entre 15 a
20°C, em seguida foi utilizado o butirdmetro com escala de 0 a 5%, sendo que no butirdmetro
foi adicionado 10 mL de solucdo de acido sulfurico. Logo apo6s foi transferido 11 mL de
amostra para o butirdbmetro, escoando lentamente pela parede do mesmo, para evitar a mistura
do écido.

Em seguida, foi acrescentado 1 mL de alcool isoamilico. Apos foi limpa as bordas do
butirometro com papel macio e foi fechado com a rolha apropriada para leite. Posteriormente
o0 butirémetro foi envolvido em um pano, sendo colocado o bulbo maior na palma da mao de
forma que o dedo polegar exerca pressao sobre a tampa, em seguida foi agitado, de modo a
promover a mistura completa dos liquidos no interior do aparelho, apds foi posto na
centrifuga por 5 minutos de 1000 a 1200 rpm. Para a finalizagdo da analise o mesmo foi
colocado novamente em banho-maria a temperatura de 65 °C por 5 minutos.

Os resultados analisados, para que seja aceito na indudstria deve-se adequar ao padrdo,

0 qual rege ser maior ou igual a 3.

2.2.4 Densidade
O objetivo desta analise é verificar a relagdo massa (g) / volume (L). A densidade da
amostra, em uma determina temperatura, é dependente da sua composi¢do. A analise auxilia

nas descobertas de fraudes principalmente pela adi¢do de agua.

A imersdo do densimetro no liquido provoca deslocamento de amostra, este
deslocamento faz com que o liquido alcance um valor na escala graduada, sendo que o

instrumento permita a leitura simultanea da temperatura.

Para a realizagio da andlise da densidade, foi necessario utilizar um
termolactodensimetro, proveta graduada em 250 mL ou 500 ml. Para o inicio do
procedimento, foi transferido leite para a proveta, evitando a incorporacdo de ar e formacéo
de espumas, apos isto, foi possivel introduzir o termolactodensimetro devidamente limpo e

seco na amostra, foi deixado flutuar sem que haja contato com a parede da proveta, sendo
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assim deixado por 2 minutos e posteriormente foi realizada a leitura da densidade e da

temperatura, sendo que, para Se realizar, a temperatura deve-se estar em 15°C.

2.2.5 Acidez
Esta analise tem como objetivo avaliar, sob o ponto de vista quantitativo, o teor de

acidez da amostra, ou seja, o teor de compostos de caracter acidos presentes na amostra. A
analise consiste na titulacdo de determinado volume de leite por uma solucdo alcalina de
concentragdo conhecida, utilizando como indicador a fenolfaleina. O desenvolvimento da

acidez do leite deve-se, principalmente, a degradacdo da lactose.

Para a realizacdo da amostra foi utilizado uma pipeta volumétrica de 10 mL, becker de
50 mL ou 100 mL, bureta digital, solu¢do Dornic N/9, solucédo alcodlica de fenolftaleina 1%.
Primeiramente o procedimento foi transferir 10 mL da amostra de leite para um becker, sendo
adicionado ao becker 5 gotas de solucdo de fenolftaleina 1%, com o auxilio da bureta digital,
foi realizada a titulacdo com a solucdo Dornic (N/9), até o aparecimento da coloracdo rosada.
Em seguida a amostra foi comparada com a solucdo padrdo de coloracdo. A acidez padrao

deve ficar em torno de 14 ¢ 18°D.

2.2.6 Crioscopia
A crioscopia tem como objetivo avaliar a temperatura de congelamento do leite, o qual

depende da concentracdo de sélidos solUveis da amostra. Este método também ¢é util para
verificar a presenca de agua no leite, a qual tem a intencdo de aumentar o volume. A
determinacdo deste indice deveria ser realizada em ambito regional para se obter maior

seguranca no julgamento de porcentagem de agua (TRONCO, 1997).

O super congelamento de uma amostra de leite a uma temperatura apropriada e
aplicacdo de uma agitacdo mecanica ocasiona um rapido aumento da temperatura até um

patamar o qual corresponde ao ponto de congelamento da amostra de leite.

Para a crioscopia foi necessario utilizar tubo de crioscopia, pipeta graduada, crioscopio
eletronico, solucdo padrdes A e B (para calibracdo). O procedimento procede primeiramente
em calibrar o equipamento conforme 1T135 — Instrucdo Técnica Crioscdpios Parai, ap6s foi
verificado se o tubo para a realizagdo da amostra estava limpo e completamente seco. Em
seguida, foi coletado com a pipeta 2,5 mL de amostra no tubo de crioscopia. Posteriormente
foi colocado o tubo no orificio na parte superior do equipamento, foi baixo o cabecote

fazendo com que as sondas de temperatura e de agita¢do fiquem dentro da amostra.
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AplGs este processo, 0 aparelho realizou a leitura da analise de crioscopia
automaticamente. Logo apos foi levantado o cabecote e foram limpas as sondas com papel
macio. O resultado da analise de crioscopia se da em padrdo o qual deve ficar em torno de -

0,550 ¢ -0,530°H (graus Hortvet).

2.2.7 Antibidtico
O objetivo desta andlise € detectar substancias inibitérias no leite por reacédo

imunoenzimaticas. No teste imunoenzimatico Snap, o antibidtico é capturado por uma
proteina conjugada com receptor especifico em um suporte sélido absorvente localizado em
uma unidade plastica moldada o qual permite detectar no leite residuos de tetraciclina,

clortetraciclina, oxitetraciclina e penicilina G, amoxilina, amplicilina, ceftioflur.

Para a analise foi necessario o Kit Snap, sendo que para a realizagcdo do procedimento
inicialmente foi realizada uma agitagdo na amostra, apés foi aberta a embalagem individual e
com uma pipeta a qual acompanha o Kkit, foi colocado o leite no tubo com a pastilha e logo

agitada.

Em seguida foi derramado o leite sobre o dispositivo do teste Snap. Foram esperados
alguns segundos para que o leite chegasse ao circulo de ativacdo, em seguida foi apertado
com forca, assim que a cor azul comecasse a desaparecer, apés, foi calculado 8 minutos e feita

a leitura.

2.2.8 Extrato Seco Total —-EST - E Desengordurado - ESD
O Extrato Seco Total Desengordurado tem por objetivo determinar o teor de matéria

seca (sélidos totais) no leite. Pode ser determinado o percentual de umidade, que é obtido por

diferenca, subtraindo-se de 100% o valor EST encontrado.

A utilizacdo de instrumentos e formulas apropriada permite determinar o teor de

Extrato Seco Total por meio de valores de densidade e de teores de gordura.

Para a andlise foi preciso discos de Ackermann e tabela de extrato seco
desengordurado. O Extrato Seco Total se utiliza do disco de Ackermann, o qual se faz
coincidir as graduacgdes dos circulos interno e médio, correspondentes a densidade corrigida e
a porcentagem de gordura, sendo que a posi¢cdo da seta indicard no circulo externo a

porcentagem de Extrato Seco Total.
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Por formula:
Formula pratica: %EST= (G/5) + (D/4) + G + 0,26
Formula de Fleishmann: %EST = 1,2 x G + 2,665 x [ (100 x D —100) / D]
Onde: D = Densidade em g/L
G = % de gordura

Ja o Extrato Seco Desengordurado, corresponde ao valor em que foi subtraida a

porcentagem de Extrato Seco Total a porcentagem de gordura da amostra.

2.3 DIMENSIONAMENTOS DOS SILOS
O dimensionamento do silo € uma escolha, cujo efeito se repercute diretamente sobre a

qualidade da silagem, qualidade microbiolégica do leite e na salde dos animais. As
dimensdes estdo ligadas a exigéncia da mecanizagdo, entretanto deve haver uma largura
suficiente para descarregar os vagdes e permitir que o trator possa compactar a massa.
Tambeém se torna importante a altura do silo, contrapartida o comprimento do silo ndo
influencia, mas depende muito da quantidade de silagem que podera ser armazenada para

alimentar os animais.

Para o dimensionamento dos silos foi necessario uma fita métrica, onde foi realizada a
medicdo do comprimento total do silo, a altura, a base alta e base baixa, além do comprimento

do silo cheio.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 SILAGEM DE MILHO
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Os resultados obtidos nas analises bromatoldgicas da silagem, encontram-se na Tabelas 1.

Tabela 1. Analise bromatologica da silagem de milho de 11 propriedades de Paim Filho/RS.

Produtor  MS(%) MS definitiva (%) MM (%) PB (%) EE (%) FDN(%) FDA(%) Lignina (%) pH
1 93,00 39,06 456 1159 280 62,70 38,00 3,00 3,93
2 93,15 36,54 386 0765 270 6360 41,50 3,10 4,06
3 91,90 29,26 416 1400 280 6330 41,20 5,10 3,58
4 95,00 33,22 507 1465 200 6325 4450 3,10 391
5 93,00 28,51 491 1378 520 6540 4380 2,60 3,85
6 94,16 37,56 401 1312 320 6420 4050 3,30 4,06
7 92,94 3345 507 1684 410 6006 36,25 2,80 3,84
8 93,20 31,40 360 1531 090 6220 37,65 2,80 3,84
9 93,61 34,24 503 1574 390 5860 36,60 2,60 3,89
10 93,20 32,81 530 1720 430 5450 33,90 2,30 3,97
11 93,70 34,27 333 1273 290 6075 3155 4,80 378

PERTILE. A (2019)

Gréfico 1. Dados obtidos na analise bromatoldgica referente a Matéria Seca definitiva.

Massa Seca definitiva

% de MS definitiva

5 6 7 8 9 10 11

Produtores

H MS definitiva (%)

Wilkinson (1990) deduz que silagens com massa seca que apresentam valores abaixo

de 25% e pH acima de 4,8 certamente ndo estdo bem conservadas.

O teor de matéria seca apresentada (28,51 a 39,06 %) estdo proximos aos valores

apresentados por NEUMANN et al. (2008), que encontraram variabilidade de 33,5 a 40,4%.
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Normalmente, com a elevagdo do teor de matéria seca esta diretamente associada ao
aumento do consumo voluntario de MS da silagem de milho e/ou da producéao de leite, sendo
ressaltados que os melhores resultados obtidos para silagens com teores de MS entre 30 e
35% (BAL et al., 1997), considerando estas porcentagens na analise bromatolégica foram

encontradas nos produtores 4, 7, 8,9, 10 e 11.

BOLSEN (1996) considera que as maiores perdas de MS e de energia por fermentacao
sdo promovidas pela atuacdo de microorganismos do género Clostridium. Sendo ocasionados
pelos tipos de fermentacdo o acido butirico, a &gua e o dioxido de carbono que juntos, podem
ocasionar perdas de 50% para MS e 18% para energia que poderia ser assimilada pelos

animais.

Segundo NEUMANN (2001) os teores de MS entre 30 a 35% e pH com indices entre
3,5 a 3,8 permitem que haja uma alta eficiéncia e na manutencdo do valor nutritivo da
silagem convertendo também em maior tempo de armazenamento, sendo considerada uma
silagem de boa qualidade a ser ofertada aos animais. Essas condi¢cdes sdo encontradas nos

produtores 7,8 e 9.

Gréfico 2. Informacdes referentes a analise da Matéria Mineral da silagem de milho.

Matéria Mineral
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w
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Os teores de Matéria Mineral apresentados no grafico estdo em conformidade com os

limites de 4,6 a 5,6% indicados por Ensminger et al. (1990) para silagem de milho.

Ashbell (1995) apresenta que quanto maior for a participacdo da cinza da material

mineral, na Matéria seca, maiores possibilidades de perdas, podendo ocorrer fermentacdo
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inadequada, com isso ocorrem perdas de material organico, aumentando os teores de Matéria
Mineral. Na pesquisa de Ashbell (1995) a silagem de milho apresentou menores teores, com
valor de 1,0%.

Gréfico 3. Resultados obtidos na analise bromatoldgica referente a Proteina Bruta da silagem

de milho.
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Os teores de proteina bruta obtidas na analise realizada, estdo de acordo com o0s
valores encontrados por JAREMTCHUCK et al. (2005) e VILELA et al. (2008), com exce¢ao
do produtor 2.

NEUMANN (2007) analisando a relacdo do tamanho das particulas da silagem de
milho obteve dados médios que evidenciaram perdas de MS de 3,7%, de proteina bruta de
16,7% e de fibra em detergente neutro de 1,4%, enquanto que as perdas fisicas visuais
representaram apenas 2,1%. Os parametros analisados podem ser considerados pela silagem
coletada no produtor 2 que apresentou grandes particulas de silagem, mal compactado e silo

vedado ndo vedado corretamente resultando a baixa porcentagem de proteina bruta.

Fungos como os filamentosos tem funcdo no processo de deterioracdo anaerdbia da
silagem, seu crescimento s6 acontece quando a silagem ja apresenta algum nivel de
degradacdo (McDONALD, HENSERSON,HERON, 1991). A degradagdo promovida pelos
fungos causa a reducdo de energia e poder nutritivo, sendo também passivel de contaminacgéo
por micotoxinas (LINDGREN, OLDENBURG, PAHLOW, 2002).
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Gréfico 4. Dados obtidos através da analise para quantificar o Extrato Etéreo da silagem de

milho.
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Os teores de Extrato Etéreo assemelham-se a com a média (2,17 %) determinada por
Berto et. al. (1998), porém encontram-se abaixo da média (3.2%) indicada pelo NRC (1989) e
das obtidas por Rosa et. al. (2004) de 4.68 % para silagem de milho. Ocorreu a excecdo do
produtor 5, que atingiu o valor elevado de 5,20 %, sendo que tal fato pode ser justificado em
funcdo da grande gquantidade de grdos de milho na silagem, o que provavelmente acarretou em

uma maior quantidade de acidos graxos na amostra analisada.

Gréfico 5. Referente aos dados obtidos nas analises de FDN e FDA da silagem de milho.

FDN e FDA
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As fragdes fibrosas FDN e FDA tiveram os valores proximos da faixa observada nos
trabalhos de SILVA et al. (2005), com FDN de 51,49 a 64,14% e FDA de 30,27 a 35,69% e
SENGER et al. (2005) com FDN entre 50,6 € 63,9% e FDA entre 28 e 39,3%.

A FDN constitui 0 para@metro mais usado para o balanceamento de dietas uma vez que
interfere na qualidade da mesma. Esses pardmetros FDN e FDA, em maiores ou menores
proporcoes, afetam quatro caracteristicas dos alimentos importantes na nutricdo animal:
Digestibilidade e valor energético, com a fermentacdo ruminal e pode estar envolvida no
controle da ingestdo de alimento (MERTENS, 1992).

Segundo Vasconcelos (2004), o aumento de PB e a reducdo no teor da FDN e redugdo
no teor de FDA se deve a menor quantidade de colmo na massa ensilada, sendo que
apresentam alto teor de fibra. Qualquer alteracdo nessas duas fracdes representa modificagdes

significativas na qualidade nutricional da silagem.

Gréfico 6. Dados referentes a analise da lignina extraida da silagem de milho.

Lignina

% de lignina

M Lignina (%)
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Foram encontrados 3,25% de Lignina (de 2,30% a 5,10%) nas amostras analisadas,
com excegdo dos produtores 3 e 11, os quais os teores de lignina sdo superiores aos 3,40 e
3,80% demonstrados como ideais por Hunt et al. (1993). A andlise de lignina é de suma
importancia, visto que estd diretamente relacionada com a digestibilidade da planta
(JOHNSON et al.,2002).
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Gréfico 7. Comparacdo de dados do pH das silagens de milho.
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Os resultados obtidos neste estudo variam entre 5,58 a 4,06.

Resultados semelhantes e muito proximos aos valores de pH destas silagens foram
encontrados por VALENTE et al. (1984) e ALMEIDA et al. (1995) em diversas variedades de
milho, enquanto CHAVES et al. (1997) e GENRO et al. (1995) encontraram valores médios

de 3,5 a 3,7, conforme mostra no gréafico 7.

Alguns indicadores para avaliar a qualidade das silagens tém sido propostos hd muito
tempo, o qual Breirem e Ulvesli (1954), citado por McCullough (1978), apresentam o
seguinte valor de pH como padrdo sendo considerado o valor de no maximo 4,2 sendo assim

os valores obtidos na tabela acima estdo em conformidade com a citada.

Segundo Vilela & Wilkinson (1987), de modo que quanto mais baixo for o valor de
pH observado, maior sera a acidez da silagem. Entretanto, o pH é um étimo indicador da
atividade microbiana ou da extensdo da fermentacdo no silo, sendo que, o valor do pH

normalmente se eleva a medida que o teor de matéria seca da forragem ensilada aumenta.

Trabalhos de Wilkinson (1990) mostram que elevados niveis de aménia sdo
indicadores de ocorréncia de fermentacdo secundaria, sendo que ocasionam altas perdas de
matéria seca, que pode estar associada a presenca de Clostridium e producdo de &cido
butirico, o qual possui odor desagradavel. Estas silagens geralmente resultam em baixo
consumo de nutrientes pelos animais e, consequentemente tem-se um baixo desempenho em

ganho de peso e producao do leite.
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Com a redugdo do pH, ocasionara a diminui¢do das atividades das bactérias acéticas

e outros microorganismos como bactérias, fungos e leveduras (NEUMANN, 2010).

Segundo pesquisas de NUSSIO et al. (2001), uma silagem de boa qualidade devem
apresentar indice maximo de pH 4,0, sem consideravel que ocorram perdas de qualidade da
silagem por reagdes de proteolise na massa de silagem, isto se caracterizando nos produtores
1,4,5,7,8,9¢e10.

3.2 LEITE
Tabela 2. Dados do leite obtidos através de analises realizadas pelo laboratério da

Cooperativa Santa Clara em Paim Filho/RS.

Produtores ESD T C  Crioscopia Densidade Acidez Gordura (%)  Antibiotico  Alizarol

1 8,71 10 -0,535 30,6 15 D 4 N 78 GL
2 8,4 8,8 -0,53 29,6 16 D 3,7 N 78 ‘GL
3 8,81 10 -0,53 31 16 D 4 N 78 ‘GL
4 8,44 98 -0,531 29,6 15 D 39 N 78 ‘GL
5 8,72 7.9 -0,533 30,8 16 D 38 N 78 ‘GL
6 9,16 6 -0,546 32,8 17 D 35 N 78 ‘GL
7 8,58 6,8 -0,533 30,4 17 D 3,6 N 78 ‘GL
8 8,63 6,4 -0,537 30,6 15 D 3,6 N 78 ‘GL
9 8,66 7.3 0,532 30,8 17 D 35 N 78 ‘GL
10 8,9 75 -0,536 31,6 16 D 3,7 N 78 GL
11 8,66 8,4 -0,53 30,4 15D 4 N 78 GL

PERTILE. A (2019)

Gréfico 8. Resultados da analise do leite referentes ao ESD.
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A composicdo do leite cru refrigerado é definida pela instru¢cdo normativa n. 62 do
MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), a qual determina um limite
minimo de 8,4 para ESD (extrato seco desengordurado) (BRASIL, 2011). Para TRONCO
(2008), os valores médios da composicao quimica de um litro de leite de vaca sdo de 3,6% de
gordura, 9,1% de ESD. De acordo com os teores de ESD avaliados neste estudo, todos os
produtores da pesquisa se encontram dentro da meédia estimada, outros sim, em relacdo a

porcentagem de gordura, somente os produtores 6, 7, 8 e 9 encontram-se dentro da média.

Existem vérios fatores que afetam a composi¢do quimica do leite. Eles sdo divididos
em intrinsecos e extrinsecos. Os intrinsecos estdo relacionados ao animal quanto a raca, a
fatores fisiologicos, como a etapa colostral e a fase de lactagdo, e a saude do animal. J& os
extrinsecos se referem as condi¢des ambientais e de coleta que dependem da alimentagao, tipo
de ordenha, condicdes do alojamento dos animais e, ainda, variac@es quanto a estacdo e ao
tempo (MAHIEU, 1991).

Os teores de extrato seco desengordurado diferiram entre os produtores, sendo a maior
média (9,16%) observada no produtor 6 e a menor apresentaram-se no nivel minimo que se
deu em (8,4%) no produtor 4, com relacdo a provavel influéncia da reducdo nos teores

energéticos da dieta (Laben, 1963).

Gréfico 9. Resultado da temperatura do leite
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De acordo com BRASIL (2002), no exato momento do recebimento na industria

beneficiadora de leite, a temperatura deve ser igual ou inferior a 7°C, portanto dentre os leites
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analisados das 11 propriedades somente os 3 produtores correspondendo 27,27 %, para todos
os valores avaliados atenderam a legislacéo vigente. Ainda que a legislacdo vigente estabeleca
como valor uma temperatura de 7°C para menos, o recomendado segundo SANTOS e
FONSECA (2003) é que a temperatura do leite permaneca no transporte com valores abaixo
dos 5°C, pois o resfriamento promove uma alteracdo quantitativa e qualitativa na microbiota

do leite.

Gréfico 10. Resultado obtido através da analise de Crioscopia do leite.
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Na crioscopia os resultados séo similares dos de Rodas et al. (1999), que observaram

variagdes, as quais foram atribuidas aos fatores climéaticos e nutricionais.

A conservacdo da amostra modifica o indice crioscopico, consequentemente havera o
almento de substancias sollveis no leite levando ao ponto de congelamento distanciar-se de
zero. Segundo estudos de TRONCO (1997).

Os valores obtidos encontram-se dentro da variagdo permitida pela legislagdo vigente
IN 51 do MAPA (BRASIL, 2002), sendo que o valor da crioscopia do leite deve estar entre —
0,540 + 0,01°H. Este valor obtido depende de uma série de fatores relacionados ao animal, ao
leite, a0 ambiente, a0 processamento e as técnicas crioscopicas, resultando assim, em
dificuldades para o estabelecimento de padrdes crioscopicos (SILVA, 2004), o autor em seu
trabalho comenta que pode haver diferencas nos resultados crioscopicos, onde possam resultar

de condic¢des de manejo, alimentacdo e de racas bovinas que afetam os sélidos do leite.
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Segundo Redier apud Wolfschoom-Pombo (1984) e por fonseca ( 1986), encontrou-se
um ponto de congelamento que variou entre -0,520 C a -0,528 C nas diferentes estagdes do
ano. Sendo comparado os resultados obtidos na analise do leite os valores variaram mas

alguns se encontram préximos aos obtidos pelos autores.

Foram encontrados em pesquisas de MONTIPO apud PINTO et al. (1976), valores
para pontos de congelamento maximo e minimos de -0,530 C e de -0,569 ‘C, com médias de
-0,549 C e um desvio padrd de 0,0063 ‘C. De acordo com os valores encontrados pelos

autores, as analises realizadas encontram-se em conformidade com os resultados.

Entretanto, com a incidéncia do indice da analise de crioscopia tem por objetivo
indicar fraudes no leite, alguns pesquisadores concordam que a fase da lactacdo, estacédo do
ano, clima, latitude, alimentac&o e mesmo a raga do animal possam influenciem diretamente o
ponto de congelamento do leite. Sendo assim, Neste trabalho foi possivel ver através das
médias obtidas pela analise de crioscopia que o leite produzido pelo agricultores de Paim

Filho, ndo apresenta problemas relacionados a fraudes com adicao de agua.

Grafico 11. Resultados da analise da Densidade do leite.
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De acordo com EMBRAPA (2002), a densidade do leite deve ser mantida a 15 °C,
sendo apresentada em sua média de 1,032 g/mL, podendo ocorrer entre os valores de 1,023 a
1,040 g/mL. Segundo estudos o leite que apresenta a porcentagem de gordura entre 3 %,

poderéa apresentar a densidade em torno de 1,0295. Os resultados encontrados estdo préximos
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com a legislacdo vigente o qual preconiza 1,033 g/ml que se refere as condi¢cdes normais na

sua composicao segundo BRASIL (2011).

Gréfico 12. Resultado obtido através da analise da Acidez do leite.
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A média encontrada na a analise de acidez neste experimento foram de 15,9 °D

conforme mostra o grafico 12, mesmo existindo diferenca entre os produtores, os valores

encontrados estdo dentro da variacdo permitida pela lei vigente para recebimento de leite cru
(IN 51). Segundo a IN 51 do MAPA (BRASIL, 2002) a acidez do leite, no momento da

recepcao, pode apresentar uma variacdo entre 14 e 18°D.

Segundo GOUNOT (1986) os valores de acidez adequados a legislacdo representam

que o leite coletado possui baixa carga de microrganismos mesofilos e que este leite foi

transportado sob condicGes de refrigeracdo adequada, entretanto s&o 0s microrganismos

mesofilos presentes no leite que sob temperatura inadequada de transporte transformam a

lactose do leite no acido lactico que € medido nesta prova de acidez.
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Grafico 13. Resultado da Gordura do leite.
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A producdo de leite de até 4% de gordura, estad de acordo com estudos de Barbosa et
al. (1994), justificado pelo final do ciclo de producdo de matéria seca das forragens de verao,

com queda na sua qualidade.

A gordura variou significativamente entre os produtores estudados pois a gordura é
inversamente proporcional a producdo de leite, ou seja, quanto maior a producdo de leite pelo
animal, menor sera a concentracdo de gordura. A gordura segundo Gonzalez (2001), é o
componente do leite mais variavel. Entretanto, sabe-se, que existe forte relagdo em que é

desfavoravel entre a gordura e a producdo de leite (Carvalho et al., 1999).

Se referindo a legislacdo para leite cru refrigerado, apresenta que o teor de matéria
gordurosa original no leite deve ser de no minimo 3,0% (BRASIL, 2002). As médias
encontradas em estudos de BUENO et al. (2004), o teor de gordura encontra-se muito
proximas das apresentadas com média de 3,75%, analisada nas amostras de leite cru. De
acordo com FONSECA e SANTOS (2000), as médias de gordura podem sofrer pequenas

alteracoes dentro de um mesmo rebanho em relacéo a raca dos animais e dietas.



26

Gréfico 14. Dados obtidos pela analise de deteccdo de antibioticos.

Antibiotico

el Antibidtico

S

o —if—_gQ—-_—_g—8———88—6G—6u6G—l:al
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Produtores

Os produtores que fornecem leite para os laticinio da Santa Clara, estdo bem
orientados quanto ao ndo envio de leite de animais que estejam sendo tratados com

antibioticoterapia.

A presenga de residuos de antibidticos no leite vem sendo nos ultimos anos, um dos
maiores desafios impostos a indUstria de alimentos no mundo, pois 0s mesmos interferem na
fabricacdo de produtos lacteos, e sdo rejeitados pelos consumidores (FONSECA e SANTOS,
2000).

Gréfico 15. Dados referentes a anéalise de alizarol.
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A legislacdo vigente propde que seja 72°GL, sendo que diversas industrias estdo
utilizando padrées minimos acima de 78°GL para a aceitacdo da materia prima (COSTA et
al., 2002).

PIEN (1972), citado por SHEW (1981), demonstrou que, para a producdo do leite
UHT, o leite cru deve suportar, no minimo, ao alcool com graduacdo de 74°GL para garantir
uma melhor qualidade do produto apds processado e uma vida de prateleira adequada, desta

forma reduzindo a sedimentacao no produto.

De acordo com SILVA (2004), Em condicdo de captacdo semelhante no estado do
Rio Grande do Sul o valor encontrado foi de em média 76,7 °GL para 0s meses de seca e no
estado de Goias de 79 °GL no mesmo periodo. Entretanto apesar de apresentar um resultado
mais préximo dos indices encontrados no estado de Goiés sugere-se a fazer a melhoria nas

condicbes de manejo.

3.3 DIMENSIONAMENTOS DOS SILOS
Os silos devem construidos préximos do local de alimentacdo dos animais, assim

facilitando o trabalho com o transporte diario de silagem. Os silos devem ser construidos em
distancia inferior a 25 metros dos comedouros segundo recomendacdes da EMBRAPA
(CARDOSO, 1995). Analisando os produtores de Paim Filho, foi levado em consideracdo o

produtor 5 que possui seu silo em outra propriedade distante em média 5 km.

Praticamente todos os silos da pesquisa sdo de forma de silo-trincheira, com excec¢édo
do produtor 4. O silo-trincheira correspondendo a base menor ao fundo do silo, sendo que
para cada metro de altura do silo, a base maior, para que a inclina¢do da parede lateral seja de
pelo menos 25%. A altura do silo pode variar de acordo com as condic¢Ges do terreno e podera
ser de0,8a3,5m.

Ja o silo de superficie, o qual € representado no produtor 5, é feito em cima do solo,
sem qualquer escavagdo ou construcao, e também tem formato trapezoidal, s que, neste caso,
a base maior é referente ao fundo do silo, deve-se também ser construido valetas laterais para

evitar que a dgua da chuva entre no silo e desestabilize a fermentacdo da silagem.
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Figura 1. Esquema com demonstrativo das dimensdes dos silos nos 11 produtores avaliados
com suas respectivas metragens.
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Além disso, em todos os locais de coleta das amostras, os silos eram confeccionados
de terra batida, no qual, em todos os silos avaliados, em sua base e laterais, eram colocadas
lonas para favorecer a impermeabilidade dos mesmos.

Com a vedacdo insuficiente, pode ocorrer & penetracdo de O, na massa ensilada, que
havera grandes chances de favorecer o desenvolvimento de microrganismos aerobios,
responsaveis pela deterioracdo da silagem (BORREANI et al.,, 2007). Dentre o0s
microrganismos, pode-se citar os Clostridium sp, que sdo anaerobios, ocorrendo, assim, a
fermentacdo butirica e ndo lactica, se tornando prejudicial ao processo de ensilagem e

principalmente aos animais.
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4. CONSIDERACOES FINAIS
Mediante ao estudo proposto, pode-se concluir que o Municipio de Paim Filho, localizado
no Norte do Rio Grande do Sul, por intermédio de produtores de leite avaliados, produz

silagens de milho de boa qualidade bromatolégica, além de produzirem leite cru de qualidade.
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