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Introducio

O principal alimento energético utilizado na nutricdo animal ¢ o grdo de milho, visto que ¢ um alimento rico em
amido e possui alta digestibilidade (SCHALCH et al., 2001). No entanto, em algumas regides brasileiras, a
disponibilidade desse grdo, principalmente na entressafra, ¢ insuficiente para atender & demanda humana e animal
(FERNANDES et al., 2014), contribuindo para uma elevacao dos precos, refletindo na elevacdo do custo das racdes.
Com isso, a busca por ingredientes que possam substitui-lo ¢ essencial para manter um sistema produtivo mais
econdmico. O milheto (Pennesetum americanum (L.)) torna-se uma alternativa ao milho por ser mais adaptado a solos
com menor fertilidade, assim como baixa disponibilidade hidrica podendo, portanto ser cultivado em diversas regides.
O grao apresenta um teor de proteina variando de 12 a 15%, superior ao grio de milho e sorgo. Apresenta elevada
concentragdo de lisina, metionina e treonina em seu perfil aminoacidico, com teor de lipideos de 5%; fibra bruta, 2,5%;
matéria mineral, 2,5%, e teor de amido ¢ cerca de 10% inferior ao do milho (RIBEIRO et al., 2004) além de auséncia de
tanino e baixa incidéncia de micotoxinas.

Buscando alternativas para contornar os problemas decorrentes do armazenamento de graos em galpdes, a reidratagio
do grao seco e armazenagem na forma de silagem é uma alternativa garantindo o alimento em quantidade e qualidade
satisfatoria para o uso em €pocas de escassez. Para uma adequada fermentacdo, além de atender o teor de umidade do
grdo com a reidratagdo até atingir de 30% a 35% (PEREIRA et al., 2013), ¢ interessante dispor de alguns aditivos dentre
estes, destaca-se o soro de leite e melago de cana-de-agucar que sdo subprodutos agroindustriais com grandes potenciais
para melhorar o perfil fermentativo da massa. Com isso, objetivou-se avaliar o perfil fermentativo da silagem de grao
de milheto reidratado com soro e melago.

Material e Métodos

O experimento foi realizado nas dependéncias da Universidade Estadual de Montes Claros - UNIMONTES, Campus
de Janauba-MG, regido Sudeste, no Norte de Minas Gerais, que apresenta clima tropical semiarido. As coordenadas
geograficas sdo Latitude: 15°48' 09" S, Longitude: 43° 18' 32" W e Altitude: 533m 15°47" 50°".

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e seis repetigoes,
sendo, tratamento controle (reidratagdo com 4agua), reidratacdo com soro de leite, reidratacdo com agua e melago
(2,5%), e soro de leite mais melago (2,5%). O soro de leite foi coletado do laticinio na cidade de Janatba e analisado no
laboratorio de analises de tecnologias de produtos de origem animal da Unimontes (Tabela 1).

O grio de milheto foi adquirido moido de uma fabrica de ra¢cdo no municipio de Janatiba, MG. Apo6s a determinagio
do teor de matéria seca foi realizado a reidratagdo com os respectivos tratamentos. A quantidade de agua e soro
adicionados foi determinada utilizando a seguinte equagdo: A Liquido (L) =, onde UC = massa do produto umido (kg),
UF = umidade final; UI = umidade inicial; ME = massa especifica do liquido (kg L-1).

Para ensilagem foram utilizados silos de policloreto de polivinila (PVC) de pesos conhecidos, com 50 c¢cm de
comprimento ¢ 10 cm de didmetro, com tampas contendo valvula de Bunsen. A abertura do silo ocorreu aos 70 dias
apos a ensilagem. Para avaliagdo da estabilidade aerobica, foram coletadas amostras no momento da abertura dos silos,
essas amostras ficaram em uma sala fechada por 66 horas, e a temperatura das amostras e do ambiente foram aferidas a
cada 6 horas, para isso foram utilizados termometros inseridos no centro da massa ensilada. Foi considerada perda da
estabilidade aerdbica quando as silagens apresentarem temperatura de 2°C acima da temperatura ambiente (Coelho et
al., 2018).
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Amostras apds a abertura dos silos foram utilizadas para preparacdo de extrato aquoso segundo Kung Jinior, Grieve,
Thomas e Huber (1984) para determinagdo do pH, nitrogénio amoniacal e acidos graxos volateis e etanol. O pH foi
determinado utilizando peagametro digital (Modelo MA 522, Marconi Laboratorio, Piracicaba, Brasil). Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia e, quando o teste de “F” foi significativo, para efeito de comparagdo entre os
tratamentos, utilizou-se o teste de Tukey (0=0,05).

Resultados e Discussio

A utilizagdo do soro de leite e/ou melago como aditivos para os respectivos tratamentos ndo influenciaram (p>0,05) a
estabilidade aerébica da massa ensilada (Tabela 2), ndo diferindo, portanto, do tratamento controle, obtendo uma média
entre os tratamentos de 209 horas. O resultado se deu possivelmente pela baixa umidade relativa do ar no periodo
experimental favoravel para a perda de umidade do material para o meio reduzindo a atividade de 4gua (aumento no
teor de matéria seca) da silagem inibindo o crescimento dos microrganismos aerobicos envolvidos na rapida
instabilidade na temperatura da massa ensilada. A recupera¢do de matéria seca (RMS) foi menor no tratamento controle
(p<0,05) em relagdo aos demais tratamentos, mas com valor consideravelmente alto, estando de acordo com o
encontrado por Rezende et al. (2014) que obtiveram alta RMS (98,5%). O aumento da perda de MS estd associado
predominéncia de fermentagdo do tipo heterolatica e atuag@o de enterobactérias durante o processo fermentativo na qual
ocorre producdo de CO2 durante o metabolismo do acido acético e de outros produtos Drichuis et al. (2001), o que ndo
ocorreu no presente experimento. Quanto a variavel pH, foram observados menores valores (p<0,05) nas silagens
aditivadas com melago reidratada com soro de leite ou dgua. Os menores valores de pH para as silagens contendo
melago se deve ao aumento de substratos (sacarose) fornecido pelo aditivo o que fornece maior condi¢do nutricional
para os microrganismos em especial as bactérias do acido latico (BAL), resultando em maior producdo de acidos e
consequentemente menor pH do meio (SCHINGOETHE, 1976). Nao foi observada diferenca (p>0,05; Tabela 3) nos
teores de N-NHj; entre os tratamentos, obtendo média de 4,77% de N-total estando, portanto, abaixo do percentual de
10% citado por McDonald, Henderson, Heron (1991) como valor limite para que uma silagem seja considerada bem
conservada. O baixo teor de N-NH3 ¢ um indicativo de que as silagens foram fermentadas em condi¢des adequadas,
assim, o crescimento de microrganismos proteoliticos foi

inibido.

Conclusao/Conclusées/Consideracoes finais

O uso de soro de leite na reidratagdo de grdo de milheto para ensilagem melhora a recuperagdo da matéria seca e
estabilidade aerébica da silagem. O uso do melago como aditivo para a silagem propicia melhores valores de pH.
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Tabela 1. Caracteristicas do soro de leite coletado em laticinio no municipio de Janatuba, MG

Item Soro de leite
pH 5,33
Acidez (oD) 28
Densidade a 15° C 1,024
Gordura (%) 0,40
Lactose (%) 4,62
Proteina (%) 0,76
Cinzas (%) 0,43
Solidos totais 1 (%) 6,74
Solidos totais 2 (%) 6,21

Soélidos totais 1 = Formula pratica (utilizando valores de densidade e gordura); So6lidos totais 2 = utilizando a secagem em estufa.

Tabela 2. Estabilidade aerdbica, recuperacdo de matéria seca (RMS), pH, nitrogénio amoniacal (N-NH;) das silagens de graos de

milheto reidratados

Variaveis Controle Soro de leite Melago Soro e melacgo EPM  p-value
Estabilidade aer6bica (h) 208,00 224,00 192,00 212,00 8,63 0,10
RMS (%) 98,64c 99,46a 98,95bc 99,36ab 0,1 <0,01
pH 4,81a 4,79a 4,20b 431b 0,09 <0,01
N-NHy/NT 5,81 5,55 7,15 5,67 0,61 0,24

Meédias, na linha, seguidas de letras diferentes, diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey.

EPM-= erro padrao da média; P-value= probabilidade; NT= nitrogénio total.
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