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Resumo

Objetivou-se avaliar as caracteristicas bromatologicas, microbiolodgicas e perdas fermentativas da
silagem de grao de milho reidratado com agua ou soro de leite associado a diferentes niveis de
inclusdo do residuo de tilapia. Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado em esquema
fatorial 5x2 (cinco niveis de inclusao do residuo de tildpia: 0; 12,5; 25; 37,5 e 50% em substitui¢ao ao
milho reidratado e duas fontes de reidratagdo do grao de milho: dgua ou soro de leite) para produgdo
de silagem). A produc¢do de gases da silagem com até 25% de inclusdo do residuo de tilapia foi 62,7%
maior para o milho reidrato com soro de leite (P <0,01). A quantidade de bactérias acido laticas foi
menor em todos os niveis de inclusao de residuo de tildpia quando a fonte de reidratacao foi a agua
(P<0,01). Os teores de matéria mineral, matéria organica, proteina bruta, extrato etéreo, calcio e
fosforo foram maiores nas silagens reidratadas com soro de leite com o aumento do nivel de inclusao
de residuo de tilapia (P<0,01). A silagem de residuo de tilapia com milho reidratado ¢ uma alternativa
que pode ser utilizada na dieta de aves e suinos, entretanto, o seu uso estd condicionado as avaliagdes
do melhor nivel de inclusdo dentro de uma categoria animal.

Palavras-chave: Alimento alternativo. Fermentacdo. Residuo de pescado. Soro de leite.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the microbiological, chemical characteristcs and
fermentative losses of corn silage rehydrated with water or whey associated to different levels of
tilapia residue inclusion. A completely randomized design was used in a 5x2 factorial arrangement
(five inclusion levels of tilapia residue: 0; 12.5; 25; 37.5 and 50% in substitution of dehydrated corn;
and two sources of rehydration of corn: water or whey) for silage production. The production of gases
of the silage with up to 25% inclusion of the tilapia residue was 62.7% greater for the corn rehydrate
with whey (P <0.01). The amount of lactic acid bacteria was lesser for all levels of inclusion of tilapia
residue when the source of rehydration was water (P <0.01). The levels of mineral matter, organic
matter, crude protein, ethereal extract, calcium and phosphorus were greater in silages rehydrated
with whey with the increase of the inclusion level of tilapia residue (P <0.01). Tilapia residue silage
with rehydrated corn is an alternative that can be used in the poultry and swine diet, however, its use
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is conditioned to the evaluation of the best level of inclusion within an animal category.
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Introducao

O milho ¢ um dos principais ingredientes que compde a dieta dos animais por ser um alimento rico
em carboidratos soltiveis e possuir alta digestibilidade”. Contudo, o alto custo desse ingrediente tem
aumentado a constante busca por alimentos alternativos que suprem as exigéncias nutricionais dos
animais € que sejam economicamente viaveis para substitui-los nas dietas, visando maior eficiéncia
produtiva e econdmica na producdo animal.

A técnica de reidratagdo do grao de milho tem possibilitado melhoras no padrao de fermentagdo e
nos aspectos nutritivos®”, além de trazer como vantagem sua produc¢do em qualquer época do ano,
visto que o grao de milho pode ser adquirido de terceiros e reidratado na propria fazenda. Uma
possivel alternativa para a reidratacdo do grao de milho seria utilizar o soro de leite como veiculo de
reidratag@o, uma vez que ele é um dos subprodutos mais poluentes da industria de alimentos® e sua
natureza perecivel ndo permite a estocagem por periodos prolongados, surgindo entdo a necessidade
de se utilizar alguma técnica de conservag@o para dar um novo destino e melhorar o aproveitamento
desse subproduto, pois apesar do seu reconhecido valor nutritivo, o soro continua sendo considerado
um residuo®.

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é um dos peixes mais comercializados no pais, sendo que
a sua comercializacdo se da principalmente por meio da filetagem, em que cerca de 70% do animal
¢ descartado, resultando em grandes volumes de residuo®. Apesar desse residuo possuir alto valor
proteico, trata-se de um alimento altamente perecivel e por isso é considerado um dejeto, causando
prejuizos ecologicos, sanitarios e econdmicos®.

De acordo com Berenz”, o residuo de tilapia tem grande potencial de utilizagdo na alimentagdo de
ndo ruminantes, contanto que seja utilizado um método de conservacao do material. Dessa forma,
o processo de ensilagem, o qual permite a conserva¢dao do alimento em meio anaerobico®, surge
como um método viavel de conservagao tanto do residuo de tildpia quanto do soro do leite para a sua
utilizacao na alimentagdo animal, uma vez que o principio basico da silagem bioldgica ¢ a fermentagao
de carboidratos por microrganismos, com produgao de acidos organicos e, consequentemente, reducao
do pH da massa ensilada para a sua conservagao.

Diante desse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas bromatologicas e
microbiologicas, bem como as perdas fermentativas da silagem de grdo de milho reidratado com
agua ou soro de leite associado a diferentes niveis de inclusdo do residuo de tilapia em substituicao
ao milho reidratado.

Material e métodos

O experimento foi conduzido na Faculdade de Agronomia da Universidade José do Rosério Vellano,
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Campus de Alfenas — MG, e o delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado
(DIC) em esquema fatorial de 5x2 (cinco niveis de inclusdo do residuo de tilapia: 0; 12,5; 25; 37,5 ¢
50% em substitui¢cdo ao grao de milho reidratado, com 4agua ou com soro de leite, para a producdo de
silagem), totalizando 10 tratamentos com quatro repeticdes em cada tratamento.

Para a produgao da silagem de milho, foi adquirido o grao de milho com textura dura e toda a umidade
do grao foi retirada (em torno de 14%). Posteriormente, o grao de milho foi moido para obtengao de
particulas de 4 mm, sendo que o procedimento foi realizado antes da reidratagdo e do processo de
ensilagem.

O residuo de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) utilizado na elaboracdo da silagem foi moido
para possibilitar melhor homogeneizacdo do material. A composicdo quimica do milho seco moido e
do residuo de tilapia (in natura) estao apresentados Tabela 1.

O soro de leite utilizado para reidratacdo do grdo de milho foi resultante da coagulagdo enzimatica
do leite, derivado da fabricacdo de queijo artesanal na regido sul de Minas Gerais. Esse soro foi
homogeneizado e analisado quanto a densidade, acidez, crioscopia, pH, matéria seca (MS), proteina
bruta (PB) e extrato etéreo (EE), de acordo com os procedimentos indicados nas Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz® (Tabela 2).

Tabela 1. Composi¢ao quimica do milho seco moido ¢ residuo de tilapia (in natura)

Composicio Milho Residuo de Tilapia

Matéria Seca (MS), % 86.02 31,08
Matéria organica (MO), % MS 08.84 94,98
Matéria mineral (MM), % MS 1.16 16,2
Proteina bruta (PB), % MS 8.25 26,6
Extrato etéreo (EE). % MS 3.42 49,7
Calcio (Ca), % MS 0,04 10,2
Fosforo (P), % MS 0.25 3.5

Fonte: Os autores.

Tabela 2. Composi¢do quimica do soro de leite integral

Componente Soro de leite integral
Densidade, g/L a 15° 1.02
Acidez, °D 16,50
Crioscopia, °H -0,74
pH 5.30
Matéria seca (MS). % 13,8
Lactose, % MS 62,7
Proteina bruta (PB), % MS 9,7
Extrato etéreo (EE), % MS 18,9

Fonte: Os autores.
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Para a reidratacdo do grdo de milho com 4gua ou soro de leite, foi considerado o teor de 35% de
umidade. A quantidade de liquido para a reconstitui¢do da umidade foi calculada de acordo com a
equacao adaptada por Ferreira!'?:

M x (Uf — Ui)
aH,0 = | [ 100=TF
cm que:

AH20 = volume de agua a ser adicionada:
UM = massa do produto timido em kg:
Uf = umudade final em %:

Ui =umidade micial em %:

» = massa especifica da aeua ou soro de leite em ko/L.

Apds a moagem do residuo de tilapia e realizada sua homogeneizaciao, bem como a reidratagdo do
milho com 4agua ou soro de leite, ambos os materiais foram pesados e homogeneizados.
Posteriormente, foi realizada a homogeneizagao dos materiais de acordo com os niveis de inclusao
do residuo de tilapia (0; 12,5; 25; 37,5 e 50% com base na matéria natural) em substituicao ao grao
de milho reidratado para a producao da silagem, o que equivale em 0; 3,88; 7,76; 11,64 ¢ 15,5% de
matéria seca adicionada, respectivamente. A massa resultante foi ensilada em silos experimentais de
tubos de PVC com 0,40 m de altura e 0,10 m de didmetro, com capacidade para 4 litros.

A compactacao foi realizada com auxilio de soquetes de madeira com acomodacdo de camadas de
aproximadamente 5 cm de espessura, até obter uma densidade de aproximadamente 650 Kg/m?3. Apds
a compactagao, os silos foram novamente pesados e fechados com tampa adaptada com valvula tipo
Bunsen para o escape de gases, lacrados com fita, pesados novamente e levados para uma sala onde
permaneceram por um periodo de 90 dias.

Decorrido esse periodo, ou seja, 90 dias, os silos foram pesados e abertos. Para determinagdo da perda
por gases (PG), foi realizada a subtragdo do peso dos silos cheios na ensilagem e antes da abertura,
utilizando a equag@o de Jobim et al.!'":

{[(PCen — Pen) x MSen] — [(Pcab — Pen) x MSab]}

PG = [(PCen — Pen) x MSen] x 100

em que:
PG = perdas por gases (% da MS):

PCen = peso do silo cheio na ensilagem (kg):

Pen = peso do conjunto (tubo, tampa, areia e tela) na ensilagem (kg):
MSen = teor de MS na ensilagem (%):

PCab = peso do silo cheio na abertura (kg):

MSab = teor de MS na abertura (%).
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Apds aabertura dossilo, foi retirado o terco mediano do material de cada silo e ap6s sua homogeneizagao,
uma amostra foi retirada para determinagdo do pH (potencidmetro Beckmam Expandomatic SS-2),
composi¢ao bromatoldgica e microbioldgica.

Para a determinacdo da composi¢do bromatologica da silagem, as amostras coletadas foram pré-secas
em estufa com circulacdo for¢ada de ar a 55 °C por 72 horas, moidas em moinho do tipo Willey com
peneira de crivos de 1 mm e guardadas em recipientes plasticos para posteriores analises. Foram
determinados, segundo a AOAC!"?, o teor de matéria seca (MS), proteina bruta (PB), extrato etéreo
(EE), matéria mineral (MM), célcio (Ca) e fosforo (P). A concentracdao de Ca e P foi determinada por
espectrofotometria de chama.

Foirealizada a contagem de microrganismos nas amostras € quantificados os seguintes microrganismos
em seus respectivos meios de cultura semi-seletivos: coliformes totais (Agar PCA), coliformes fecais
(Eschererichia coli - Agar Violeta Red Bile), Salmonela spp., bactéria acido laticas (Agar Rogosa),
bolores e leveduras (Agar BDA). As analises microbioldgicas seguiram os protocolos propostos por
Silva et al.!"¥, e o plaqueamento foi realizado em triplicata para cada dilui¢do e meio de cultura. As
placas com Agar BDA foram colocadas em B.O.D (36 °C), enquanto as demais foram colocadas em
estufa a 35,5 °C. A contagem das placas iniciou 48 horas apds o plaqueamento e foram consideradas
passiveis de contagem apenas placas que apresentaram entre 3 ¢ 30 unidades formadoras de coldnia.

Para a detec¢do, isolamento e identificacdo de Sa/monella spp., foi utilizada a metodologia segundo
os padrdes e metodologias da Americam Public Health Association, descrita no Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods'?. Apés o periodo de incubagio, foram feitas
estrias compostas nos meios semi-seletivos 4gar HE e agar Salmonella - Shigella (SS), cujas placas
foram incubadas a 35 °C por um periodo de 24h.

Por sua vez, para o isolamento dos fungos, foi utilizado o meio Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol
(DRBC), por sete dias a 25 °C. Posteriormente, os fungos isolados foram purificados em meio Malte
Agar (MA) e cultivados a 25 °C, durante sete dias. Em seguida, as culturas puras foram transferidas
para os meios Agar Extract Malt (MEA) e Czapeck Yeast Agar (CYA) e incubadas as temperaturas
de 25 °C e a 37 °C, por sete dias!'. Os isolados foram identificados morfologicamente e quanto a sua
estrutura em microscopio optico.

Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo programa estatistico SAS!, sendo que os niveis
de inclusdo de residuo de tilapia foram avaliados por contrastes ortogonais lineares e quadraticos. A
fonte utilizada para reidratacdo do grao de milho (4gua ou soro de leite) foi comparada pelo teste F
para avaliar os efeitos das perdas durante a ensilagem e determinar a composi¢ao bromatologica e
microbioldgica da silagem.

Resultados e Discussao

Houve efeito de interacao entre os niveis de inclusao do residuo de tilapia e a fonte de reidratagao do
grao de milho da silagem para a producao de gases, perda de MS e pH (P <0,01; Tabela 3).

A producdo de gases da silagem com até 25% de inclusdo do residuo de tilapia foi 62,7% maior
para o grao de milho reidrato com soro de leite em relagdo a agua (P <0,01). Quando o nivel de

inclusdo aumentou para 37,5% e 50% na silagem, a produgdo de gases foi similar em ambas fontes
de reidratagao (P <0,01).
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Tabela 3. Perda por gases (PG), perda de matéria seca (PMS) e pH da silagem do grdo de milho reidratado com 4gua ou soro de leite associado a diferentes niveis

de inclusdo de residuo de tilapia

Nivel de Inclusio RT! 0% 12,5 % 25% 37,5 % 50% EPAZ P-valor
Fonte de Reidratacio Agua Soro  Agua Soro Agua Soro Agua Soro Agua Soro r ¢ FR® RTFR
PG, % MS 63b 135a 49b 17.0a  7,7b  202a  225a  254a  247a 244a 137 001 041 <001 <001
PMS, % MS 40b 10,0a 25b 120a 2,7b 136a 62b 85a 7.7a 6.0a 0,61 0,07 0,62 <0,01 <0.01pH
43a 42a 45a 44a  45a 46a 44b 47a 44b 48a 008 <001 067 002 001

_anma:o de Tilapia; 2EPM = Erro padrio médio; *L=efeito linear; *Q=efeito quadratico; ’FR= Fonte de reidratagao; owr.—..;nwmmnmnwo residuo de tilapia vs.fonte de reidratago.

Fonte: Os autores.
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A perda de MS da silagem com inclusdo dos niveis de 0%, 12,5%, 25% e 37,5% do residuo de tilapia
foi maior com a utilizagdo do soro de leite do que com a dgua como fonte de reidratagdo. Quando o
nivel de inclusdo do residuo de tilapia foi de 50%, ndo houve diferenca entre as fontes de reidratagao
(P <0,01).

Com a inclusdo de até 25% do residuo de tilapia, o pH da silagem foi similar para a reidratacio
do grao de milho tanto com dgua quanto com soro do leite. Entretanto, quando o nivel de inclusao
aumentou para 37,5% e 50%, o pH da silagem reidratada com soro do leite foi maior em relagao a
silagem reidratada com a agua (4,8 vs. 4,4; P <0,01).

O aumento da produgdo de gases (PG) e a perda de MS até os niveis intermediarios de inclusao de
residuo de tilapia na silagem relacionado a reidratacdo do grao de milho com soro de leite em relacao
a agua, possivelmente, estd associado a maior fermentacdo dos carboidratos soluveis presentes
no material ensilado, principalmente, devido a fermentacao da lactose, a qual € o principal agucar
presente no soro do leite, o que, consequentemente, resultou na diminuicdo da MS pelo processo

fermentativo para maior producao de acidos organicos na silagem.

A partir do momento em que o nivel de inclusdo de residuo de tilapia em substituicdo ao milho se
tornou maior, o efeito da reidratagcdo do grao com soro de leite na producao de gases fora similar ao da
agua, o que pode ser explicado pela auséncia de carboidratos para fermentagao e producdo de acidos
organicos, uma vez que o residuo de tilapia apresenta grande quantidade de 4gua em sua composicao
(Tabela 1). Adicionalmente, a PG e a perda de MS proveniente da inclusao do residuo de tilapia em
substituicdo ao milho podem ter promovido alteragdes no processo fermentativo, impedindo o rapido
decréscimo do pH e favorecendo fermentagdes secundarias!”.

De acordo com Vilela"®, o limite superior de pH para as silagens de boa qualidade seria em torno de
4,2, logo, quando o pH ¢ muito acima desse valor, ¢ possivel inferir que o processo de fermentagao
da silagem foi inadequado. Neste estudo, a maior quantidade de dgua presente na silagem com a
inclusdo de residuo de tilapia pode ter prejudicado o processo fermentativo e a producdo de acidos,
propiciando maior pH.

Outro aspecto que deve ser ponderado, € que os niveis altos de inclusdo de residuo de tilapia associado
ao soro do leite, os quais possuem um alto teor proteico, baixo teor de carboidratos soluveis e alta
concentragdo de minerais, sdo menos aptos a sofrerem fermentacdo mais intensa ¢ com isso pode
ocorrer maior proteolise durante o processo de ensilagem. Entretanto, o teor de proteina nao seria a
unica causa de tamponamento, uma vez que minerais como o calcio podem também contribuir com
ions nos sistemas tampoes. Leonel et al.'"”, ao avaliarem as caracteristicas qualitativas de varios tipos
de silagens, concluiram que os elevados teores de proteina e MM dificultam a conservagao da silagem,
em decorréncia do aumento da concentracdo de amoénia e elevada capacidade tamponante. Além
desses fatores, as caracteristicas microbioldgicas do soro de leite podem influenciar diretamente nas
produgoes de gases e perdas na MS da silagem. Adicionalmente, a presenga das bactérias do grupo
coliformes pode fermentar a lactose, aumentando a producdo de gases®’ 2V, resultando na produgao e
liberagdo de gas carbdnico pelos microrganismos®?.

ObaixopH dasilagem ¢ fundamental para inibir o crescimento de bactérias dos géneros Staphylococcus,
Escherichia, Serratia, Enterobacter, Citrosactu, Achromobacter e Pseudomonas®, até porque
elas podem causar infecgdes e/ou intoxicag¢des gastrointestinais graves®®. Entretanto, o maior pH
observado neste estudo em niveis maiores de inclusdo de residuo de tilapia pode ter contribuido
para o desenvolvimento de fungos e leveduras, o que pode estar associado a maior degradagao de
matéria seca e perda de qualidade da silagem. Nesse contexto, Muck et al.®> ressaltaram que a
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deterioragdo da silagem estd associada principalmente ao aparecimento de fungos e leveduras que
apresentam alta resisténcia as variagdes de pH. Essas leveduras provocam grande liberacdo de CO-
pelo metabolismo dos agticares, resultando em perdas de MS, além da liberagdo de calor provocar
aumento na concentragdo dos produtos da reagdo de Maillard.

Houve efeito de interacdo entre os niveis de inclusao de residuo de tilapia e fonte de reidratacao para
contagem de bactérias acido laticas (P<0,01; Tabela 4). A densidade populacional (UFC/g de silagem)
dessas bactérias (BALs) foi maior em todos os niveis de inclusdo de residuo de tilapia quando o grao
de milho da silagem foi reidratado com soro de leite em relagdo a agua (P<0,01).

A associagdo do soro de leite, milho e residuo de tildpia favoreceu o crescimento de BALs, o que
ja era esperado, uma vez que a presenca de lactose no soro de leite estimula o seu crescimento®.
Dessa forma, as BALs apresentaram papel fundamental no processo de ensilagem, pois além de inibir
o crescimento de microrganismos deterioradores, possibilitaram maior recuperacao da energia dos
carboidratos fermentados por meio da produ¢ao de acido latico®®®.

Houve presenca de coliformes nos niveis de inclusdo de residuo de tildpia na silagem em que o
soro de leite foi utilizado como fonte de reidratagdo (Tabela 4). Chiappini et al.?® destacaram que,
como o soro do leite ¢ um produto de vida util curta, devido as condi¢des de umidade e pH, e que,
por sua vez, sao favoraveis ao crescimento microbiano, a contaminagao por coliformes ¢ um fator
que deve ser considerado. Soares et al.?”, ao analisarem a populagdo microbiologica do soro de
leite cru ou pasteurizado para producdo de iogurtes, verificaram alta carga microbioldgica para as
variaveis analisadas (coliformes, E. coli, bolores e leveduras) para o soro de leite cru. Portanto, pode-
se inferir que a maior prevaléncia do grupo coliformes nesta pesquisa, provavelmente, ocorreu devido
a presenga desses microrganismos no soro de leite utilizado como fonte de reidratacdo do milho, o
que pode ter acarretado em perda de qualidade da silagem.

Nao foram observadas a presenca de Salmonella e de Escherichia coli no presente estudo. A
legislagdo vigente (portaria n® 451, de setembro de 1997 do Ministério da Satide) ndo estabelece
padrdes microbiologicos para silagem de tilapia, por esse motivo, utilizam como base os parametros
existentes para peixe fresco. Os resultados encontrados neste trabalho condizem com o padrdo
exigido pela legislagdo vigente. No entanto, foi detectado o crescimento de fungos e leveduras que,
apos a identificacdo morfoldgica e microscopica, foram classificados como pertencentes aos géneros
Aspergillus spp; Peniciliumm e Fusarium.

A porcentagem de MS diminuiu quadraticamente com a inclusao de residuo de tilapia, sendo o menor
valor observado na inclusdo de 50% (P<0,01; Tabela 5). Esse resultado ja era esperado, visto que ha
uma diminui¢do dos teores de MS em fungdo do acréscimo de residuo de tilapia nas silagens, uma
vez que o residuo de tilapia € composto principalmente por agua, conforme discutido anteriormente.

Houve efeito de interagdo entre os niveis de residuo de tildpia na silagem e fonte de reidratacao para
MM, MO, PB, EE, Ca e P (P<0,01; Tabela 5). De modo geral, os teores de MM, MO, PB, EE, Cae P
apresentaram-se maiores na silagem em que o grao de milho foi reidratado com soro de leite a medida
que aumentou o nivel de inclusdo de residuo de tilapia na silagem (P<0,01; Tabela 5).

O decréscimo no teor de matéria mineral relaciona-se com a alta concentragao de minerais presentes
na silagem com o aumento da inclusdo de residuos de tilapia, somado ao teor de minerais encontrados
no soro de leite. Haard et al.?® constataram que a silagem de pescado apresenta altos teores de
minerais, devido a utilizacao de diferentes partes do peixe (cabega, escamas, pele e espinha). Dessa
forma, a adi¢do do soro de leite contribuiu ainda mais para o acréscimo na concentragdo de minerais,
sobretudo de Ca e P, uma vez que o soro é considerado fonte destes macrominerais®”.
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Tabela 4. Caracterizagdo microbiologica da silagem do grao de milho reidratado com agua ou soro de leite associado a diferentes niveis de inclusdo do residuo de

tilapia
Nivel de Inclusao 0% 12,5% 25% 37,5% 50% P-valor

_RT1 _ _ _ _ _
Fonte de Agua Soro Agua Soro Agua Soro Agua Soro Agua Soro IA Q° FRS RITFR
BALs? 47a 51a 44b 51a 21b 32a 21b 54a 25b 44a 0,11 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Coliformes? - 44 - 34 - 34 - 34 - 41 0,01 <001 <0,01 - -

IResiduo de Tilapia. ‘BALs = Bactérias dcido lacticas; Contagem de BALs e coliformes (Logl10 UFC/g de silagem). 3SEPM = Erro padrio médio. 4L=efeito linear; 5O=efeito quadratico; 6FR= Fonte de

reidratagdo; 7RT FR=interagio residuo de tilapia vs. fonte de reidratagio.

Fonte: Os autores.

Tabela §. Teor de matéria seca (MS), matéria mineral (MM), matéria organica (MO), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), calcio (Ca) e fosforo (P) silagem

do grio de milho reidratado com dgua ou soro de leite associado a diferentes niveis de inclusdo do residuo de tilapia

Nivel Inclusio ] 0% ] ] _ ] EPM 2 P-valor
Fonte de Agua Soro Agua Soro Agua Soro Agua Soro Agua Soro L3 Q4 FR5 RT*FRé6

Matéria Seca, % 61,9 64,7 61.9 61.1 55,6 55,7 47,9 49.1 46.4 471 063 <001 <001 0,05 0,09
Matéria Mineral, 13b 19a 22a 1.9b 28a 22b 41la 360 48b 59a 0,09 <001 088 <001 <0,01
Matéria Organica, 98,7 98.1 97.8 98.1 97,2 97,9 95.9 96,4 952 941b 0,65 <001 088 <001 <0,01
Proteina Bruta, % 8.1a 8.1a 9,0b 9.4a 10.1v 113a 11,90 12,4a 15,7 16,52 0,09 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Extrato etéreo, % 3.3b 5,6a 4,8b 9,3a 8,6b 10,4a 12,9 15,8a 15,8b 169a 0,02 <001 <0,01 <0,01 <0,01
Cilcio, % 03a 03a 25b 28a 32b 57a 870 10,5 133 147a 94 <001 <=0,01 <0,01 <0,01
Fasforo, % 29a 2706 44b 47a 47b 6.1a 83b 88a 114 124a 591 <001 <=0,01 <0,01 <0,01

'Residuo de Tilipia. ‘EPM = Erro padrio médio. 3L=efeito linear; 4Q=efeito quadritico; SFR= Fonte de reidratacio; 6RT FR=interacio residuo de tilapia vs fonte de reidratacio.

Fonte: Os autores.
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A maior concentra¢do de PB e EE na silagem reidratada com soro de leite com o aumento do nivel
de inclusdo do residuo de tildpia provavelmente estd atribuida ao maior teor de PB e EE presente
na composicao do soro (Tabela 2), associado ao teor de PB e EE do residuo de tildpia (Tabela 1).
Segundo Ramos et al.®?, os lipidios provenientes da silagem de residuo de tilapia podem reduzir a
excessiva solubiliza¢do da proteina no material, contudo, a presenca de 6leo juntamente aos altos
niveis de acidos graxos poli-insaturados, que estdo sujeitos a oxidacdo, pode tornar a silagem nao
palatavel e imprépria ao consumo do animal. Além disso, altas concentragdes de PB prejudicam a
conservagdo da silagem devido a alta concentracdo de amonia no material e alteracdo da capacidade
de tamponamento'?).

De um modo geral, a silagem de residuo de tildpia com milho reidratado ¢ uma alternativa que
pode ser utilizada na dieta de aves e suinos, visto que ¢ um alimento energético, com alto nivel
proteico e possui perfil de aminoacidos essenciais. O alto teor de extrato etéreo presente no material
permite uma dieta de maior densidade energética, o que pode resultar num melhor custo/beneficio na
producdo animal.

Conclusao

A silagem de grao de milho reidratado (com agua ou soro de leite) associado ao residuo de tilapia,
devido as suas caracteristicas, mostrou ser um produto com alto valor proteico e energético, bem
como fonte de Ca e P com até 25% de inclusdo do residuo. Entretanto, o seu uso esta condicionado
as avaliagdes do melhor nivel de inclusdo na dieta para promover melhor desempenho dentro de uma
categoria animal e fase fisioldgica especifica. E importante se atentar ao uso de soro de leite quanto &
composi¢ao microbiologica, visto que seu uso possibilita alteracdo na qualidade da silagem.
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