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We evaluated the losses, pH and microbiological characteristics of silage co-
lostrum and transition milk depending on the sampling period after delivery.
Subsequently, the colostrum of the second milking after calving was incubated
at 25 ° C for 33 days for analysis of the pH curve and microbiological charac-
terization. In the total of 369 silages, 33.6% had inadequate fermentation, with
the presence of pathogenic microorganisms. The silage with good fermenta-
tion showed only the presence of Lactobacillus spp. and mean pH values with
decreasing linear with respect to collection day. The pH of the silage colostrum
second milking after calving was the only outside the optimal range of fermen-
tation, with a greater rate of loss (95%). After 33 days with in vitro fermentation,
the average pH was 5.41, which is insufficient to guarantee the conservation of
the second milking colostrum and has high microbial contamination. The first
day colostrum does not produce silage with adequate fermentation and is not

suitable for this technique with anaerobic storage.

KEY WORDS. Dairy farming, fermentation, microorganisms, milk replacer, silage pro-
duction.

RESUMO. Avaliaram-se as perdas, o pH e as ca-
racteristicas microbiolégicas da silagem de colos-
tro e do leite de transicdo em funcdo do periodo
de coleta apdés o parto. O colostro da segunda
ordenha apés o parto foi incubado a 25°C por 33
dias, para andlise da curva de pH e caracterizacao
microbiolégica. Do total de 369 silagens, 33,6%
apresentaram fermentagao inadequada, com pre-
senca de microrganismos patogénicos. A silagem
com fermentacdo adequada apresentou somente
presenca de Lactobacillus spp. e médias de pH com

valores lineares decrescentes em relacdo ao dia de
coleta. O pH da silagem de colostro da segunda
ordenha apoés o parto foi o tnico fora da faixa ide-
al de fermentacdo, apresentando também maiores
taxas de perdas (95%, p<0,05). Ao final de 33 dias
de fermentacdo in vitro, o valor médio de pH foi
5,41, insuficiente para garantir a conservagao do
colostro da segunda ordenha, apresentando ele-
vada contaminagdo microbiana. Conclui-se que
o colostro da segunda ordenha ap6s o parto nao
produz silagem com fermentagdo adequada, nao
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sendo indicado para essa técnica de acondiciona-
mento anaerébico.

PALAVRAS-CHAVE. Fermentagdo, ensilagem, micror-
ganismos, pecudria de leite, sucedaneo.

INTRODUCAO

O colostro bovino ¢é a secrecdo da glandula ma-
maria produzida nas primeiras horas apos o parto
(Machado Neto et al. 2004), e com a evolugdo da
lactagao, essa secrecao é gradativamente substituida
pelo leite. Em propriedades leiteiras especializadas,
normalmente, o colostro e o leite de transicdo sdo
produzido em quantidades maiores do que as exi-
gidas pelos bezerros (Rindisig 1976). Esses produtos
excedentes contém caracteristicas nutricionais supe-
riores as do leite (Foley & Otterby 1978), além de nao
apresentarem valor comercial (Modesto et al. 2002).

Essas secrecdoes podem ser armazenados por re-
frigeragéo ou fermentagéo, entretanto, quando se
pretende acumular grande volume, a fermentagao
é o processo mais indicado, porque constitui a for-
ma mais econdmica de armazenamento (Modesto
et al. 2002; Saalfeld 2008).

A utilizacdo do colostro excedente ou do leite de
transicdo durante o aleitamento de bezerros pode
constituir alternativa racional (Arguello et al. 2003)
e viavel (Ribeiro et al. 2001, Saalfeld 2008). Entre-
tanto, deve se ter atencdo quanto as caracteristicas
fisicas, microbiolégicas e nutricionais.

Pesquisas tém demonstrado que durante a fer-
mentac¢ao em acondicionamento aerébico do colos-
tro ou do leite de transicdo, podem ocorrer perdas
do material por putrefagdo, com desenvolvimento
de odores desagradaveis no produto final (Jenny
et al. 1977, Rindsing & Bodosh 1977) e a utilizagao
desse material na alimentacdo de bezerros pode
promover alopecia e diarreias (Campos et al. 1986),
apresentando ganhos de peso médio de 480 a 494
g/ dia (Modesto et al. 2002, Mancio et al. 2005).

Em pesquisa conduzida na regido sul do Brasil,
uma nova alternativa de armazenamento dos exce-
dentes de colostro e do leite de transicao foi proposta
por Saalfeld (2008), a silagem de colostro. Esses ma-
teriais foram fermentados e armazenados de forma
anaerdbica em garrafas plasticas de politereftalato
de etilenotipo (PET), hermeticamente vedadas, por
periodo minimo de 21 dias. O material fermenta-
do foi estocado até um ano e meio em local fresco e
em avaliagdo de desempenho de bezerras leiteiras,
alimentadas com quatro litros por dia, os animais
apresentaram ganhos médios de 823 g/dia, indican-
do que a técnica pode representar alternativa viavel
para redugdo de custos em propriedades leiteiras.En-

tretanto, Azevedo et al. (2013) e Ferreira et al. (2013a)
verificaram que bezerros da raca Holandesa, alimen-
tados com silagem de leite de transi¢do e de colos-
tro, respectivamente, diluida em dgua, apresentaram
menor ganho de peso diario e de peso corporal.

Além do desempenho dos animais, deve se ter
atengdo quanto as caracteristicas fisicas e microbio-
l6gicas da silagem produzida, pois o odor, a consis-
téncia e em especial o pH podem refletir a qualidade
microbiologia do produto fermentado (Azevedo &
Duarte, 2013). Essas caracteristicas podem estar re-
lacionadas a problemas de aceitagao pelos bezerros,
ocorréncia de fezes com aspecto anormal, além de
sintomas de dor abdominal e aumentando o grau
de mortalidade dos mesmos (Ferreira et al., 2013a).

O objetivo com este trabalho foi avaliar as per-
das no acondicionamento anaerdbico do excedente
de colostro e do leite de transi¢do bovino em fun-
¢do do periodo de coleta apds o parto e avaliar o
pH e a contaminacdo microbiana.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Instituto de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas
Gerais, Montes Claros, Minas Gerais, Brasil, regido que
apresenta latitude 16°51'38”’S e longitude 44°55"00”W.
O clima, segundo classificagdo de Koppen-Geiger, é do
tipo Aw, considerado tropical de savana, com longo pe-
riodo seco e periodo chuvoso no verdao. Durante o perio-
do experimental, de marco de 2007 a setembro de 2008,
segundo dados da 5% estacdo meteorolégica do Instituto
Nacional de Meteorologia, localizada no ICA/ UFMG, a
temperatura média foi de 22,67°C, com méximas e mini-
mas de 26,4°C e 18,1°C, respectivamente.

O colostro (segunda e terceira ordenha dentro das
primeiras 48 horas apds o parto) e o leite de transicao
(quarta a décima segunda ordenha) utilizados para a fer-
mentacdo foram obtidos a partir da ordenha mecéanica
de 25 vacas Holandesas. Em cada dia de coleta foi cons-
tituido um pool das duas ordenhas realizadas por dia.

Os animais ordenhados para a coleta do material
apresentavam média de quatro anos de idade e produ-
¢do média de 15 litros de leite por dia. Apés a coleta, o
material foi filtrado em tela de polietileno com porosi-
dade de 2 mm e transferido para garrafas plasticas tipo
PET com capacidade de 2 L, sendo totalmente preenchi-
das e vedadas conforme descricoes de Saalfeld (2008).
As garrafas foram previamente lavadas com detergente
neutro, enxaguadas com dgua fervente e identificadas
com o nome do animal e o dia de coleta. Foram produzi-
das 369 garrafas no total.

O material coletado foi acondicionado nas garrafas
de forma anaerébica, armazenadas em galpdo experi-
mental durante 18 meses, em condi¢des naturais de tem-
peratura, umidade e sem incidéncia direta de luz solar.

Do total de material armazenado, foram, aleatoria-
mente, selecionadas 51 garrafas de diferentes dias de co-
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leta, para caracterizacdo do pH do colostro e do leite de
transicdo. Cada garrafa foi homogeneizada e aberta para
a coleta de 10 mL para posterior mensuracgdo do pH em
um potenciometro digital (DIGMED® - DM20), devida-
mente calibrado. As médias encontradas em fungéo dos
dias de coleta foram interpretadas por analise de regres-
sdo, utilizando-se o pacote estatistico SAEG (versao 9.1,
2007), adotando-se 5% de probabilidade.

Durante o periodo de fermentacdo e armazenamento
as perdas por embalagens rompidas ou por fermentagdes
inadequadas, caracterizadas por dilatacdo da garrafa, alta
produgdo de gases e odor putrido, foram quantificadas e
correlacionadas em funcéo dos dias de coleta do material
apos o parto dos animais. A fermentacao adequada foi
caracterizada conforme Saalfeld (2008), na qual o mate-
rial contido nas garrafas apresentava separagao em trés
partes distintas, tendo na parte inferior o material mais
coagulado, no centro uma camada de soro e na parte
superior a gordura do produto. As taxas de descarte do
material fermentado foram avaliadas por meio do teste
do qui-quadrado, utilizando-se o pacote estatistico SAEG
(versdo 9.1, 2007), adotando-se 5% de probabilidade.

Adicionalmente foi realizada a comparacado entre as
médias do pH das garrafas com fermentagdo adequada
(33 garrafas) e inadequada (18 garrafas), com a mesma
metodologia de deteccdo do pH relatada anteriormen-
te. Procedeu-se a comparagao utilizando-se o teste de t
de Student (SAEG versao 9.1 2007), adotando-se 5% de
probabilidade.

Para as analises microbioldgicas, 16 garrafas de sila-
gem com fermentagdo adequada e 15 garrafas com fer-
mentacao inadequada foram selecionadas aleatoriamen-
te e homogeneizadas para coleta de 10 mL do material.
As andlises foram realizadas apés diluicdes decimais
em solugdo salina e inoculacdo, em placas, nos meios
de Agar Sabouraud, Sal Manitol, MacConkey e MRS.
A inoculacdo no meio MRS ocorreu com posterior in-
cubagdo sob anaerobiose. Ap6s 48 horas de incubacao
em estufa BOD a 37°C foram realizadas contagens das
unidades formadoras de colonias (UFC) e visualizacdao
microscopica apds coloracao pelo método de Gram.

Com o objetivo de avaliar a curva de pH e caracte-
rizar microbiologicamente o colostro da segunda orde-
nha apds o parto, foram realizadas, ao final de 33 dias
de fermentacdo, anélises desse material em fermentagdo
in vitro. Para esse estudo, o colostro foi coletado de duas
vacas Holandesas, com aproximadamente cinco anos de
idade e com produgao média de 20 litros de leite por dia.
O colostro utilizado para a fermentacdo in vitro foi pro-
veniente da ordenha manual e individual de oito quartos
mamadrios, apds a primeira mamada dos bezerros, e cole-
tado em béqueres previamente esterilizados e vedados.

Ap6s a coleta de 600 ml de cada quarto mamario do
Ubere, as amostras foram transportadas em caixas iso-
térmicas, por no méximo 30 minutos, até o Laboratério
de Microbiologia do Instituto de Ciéncias Agrarias da
UFMG, para processamento imediato. Cada amostra foi
homogeneizada individualmente e aliquotas foram dis-
tribuidas em 30 tubos de ensaio esterilizados com capa-
cidade de 20 mL. Os tubos foram completamente preen-

chidos, hermeticamente vedados e incubados em estufa
a 25°C por periodos de 8 a 796 horas. Foram realizadas
mensuracdes do pH em 31 tempos diferentes de fermen-
tacdo, com oito repeti¢des por cada tempo. As andlises
estatisticas foram interpretadas em analises de variancia
e de regressdo utilizando-se o sistema de andlises esta-
tisticas e genéticas (SAEG versao 9.1 2007), adotando-
-se 5% de probabilidade. Andlises microbiolégicas do
material em fermentagdo in vitro foram posteriormente
realizadas nas amostras com 796 horas de fermentacao
utilizando-se as mesmas técnicas descritas previamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH da silagem de colostro e do lei-
te de transicao apresentaram decréscimo linear em
funcao do dia de coleta (p<0,05) (Tabela 1). Os valo-
res de pH encontrados nesta pesquisa, com excecao
do observado para a coleta de colostro, estdo dentro
da faixa ideal de 3,55 a 4,39 indicada por Saalfeld
(2008). Segundo o autor, nessa faixa de pH ja ocorreu
a fermentacao, o que pode permitir uma fermenta-
¢do adequada e conservacdo do material armazena-
do, em funcao da transformacio da lactose em acido
latico que leva a queda do pH e, consequentemente,
permite boa conservacao do material com reducao
do crescimento de microrganismos indesejaveis.

A quantificacdo total das perdas durante o pro-
cesso de fermentacdo e armazenamento de forma

Tabela 1. Médias de pH do colostro e do leite de transicdo in
natura acondicionado anaerobicamente em garrafas PET em
funcao do periodo de coleta apds o parto de vacas Holandesas,
criadas no norte de Minas Gerais.

Periodo de coleta (ordenhas) Nuamero de amostras ~ pH

2°e3° 07 4,49
4°eb° 08 4,15
6°e?7° 11 4,10
8°e9° 09 4,16
10°e11° 06 4,20
12°e13° 10 391

*Equacdo de regressao: y = -0,078x + 4,4231 (R? =0,13).

Tabela 2. Quantificagdo de perdas do colostro e do leite
de transicdo bovino fermentado in natura e acondicionado
anaerobicamente em garrafas PET durante 18 meses de
estocagem em fungdo do periodo de coleta apds o parto de
vacas Holandesas, criadas no norte de Minas Gerais.

Periodo Numero de Taxa de Numero Taxa

de coleta amostras Aproveita- de de
(ordenhas) estocadas mento (%) perdas descarte (%)
2°e3° 21 9,52 19 90,48 c
4°eb° 67 55,22 30 44,78 b
6°e7° 109 66,06 37 33,94 b
8°e9° 115 68,70 36 31,30 b
10°e11° 43 95,35 2 4,65a
12°e13° 24 100 0 0,00 a
Total 379 - 124 -

*Letras mintsculas divergentes nas colunas indicam diferenca signifi-
cativa, estimada pelo teste do qui-quadrado, com valores de P<0,05.
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anaerdbica do colostro e do leite de transi¢do, em
garrafas PET, foi de 33,6%, sendo observado que
para o colostro ocorreram perdas significativamen-
te maiores, apresentando taxa de descarte superior
a 90% das amostras armazenadas. Por outro lado,
amostras provenientes da 10° a 13° ordenha apés o
parto, apresentaram taxa de aproveitamento supe-
rior a 95% por um periodo de armazenamento de
18 meses (Tabela 2).

O dia de coleta do material influenciou (p<0,05)
diretamente a eficiéncia da fermentacdo para o ar-
mazenamento do colostro e do leite de transicdao
de forma anaerdbica. Durante os primeiros dias de
producao do colostro e do leite de transicao ocor-
rem as principais mudangas na composicdo da se-
crecdo lactea. A partir desse periodo o teor de lacto-
se aumenta, enquanto que os de proteina, gordura,
solidos totais e cinzas decrescem. No colostro sdo
encontrados valores minimos de lactose e indice de
cloretos/lactose maior do que do leite de vacas em
plena lactacdo (Amaral et al. 1988, Estrella 2001).

As variacdes na composi¢ao nutricional do co-
lostro e do leite de transicao em fungao do periodo
de dia de lactagdo podem estar diretamente relacio-
nadas com as maiores taxas de descarte encontra-
das nos primeiros dias de lactacdo neste presente
estudo, principalmente em relacdo ao primeiro dia
de coleta, pois o colostro, segundo Raimondo et al.
(2009), possui teores de lactose (3,14+0,66 g/dL)
bem inferiores aos os teores verificados nos primei-
ros dois dias da lactacdo (4,18+0,50 g/dL), sendo
que a lactose é o principal substrato para os micror-
ganismos que promovem a fermentacao adequada.

Os resultados de pH e taxas de descarte avalia-
dos em fun¢ado do periodo de coleta indicaram uma
associacdo entre as duas varidveis, o que foi confir-
mado pela avaliacdo do pH em funcao das caracte-
risticas de fermentacdo apresentadas. O valor mé-
dio de pH das amostras descartadas correspondeu
a 4,5710,19 e foi maior (p<0,05) que o observado
para aquelas com caracteristicas fisicas e sensoriais
adequadas (3,91+0,11). Todos os valores de pH
encontrados nesta pesquisa para as amostras com
fermentacdo adequada estdo dentro da faixa ideal
de 3,55 a 4,39, indicada por Saalfeld (2008), para ga-
rantir a conservacdo do material fermentado.

As andlises microbiolégicas demonstraram que
silagens com fermentagdes adequadas, apresenta-
ram auséncia de Enterobacteriacea, Staphylococcus
spp. e fungos. No cultivo em meio MRS ocorreu a
presenca de bactérias com caracteristicas morfolo-
gicas de Lactobacillus spp. para 100% das amostras
e em uma concentracdo média de 1,04 x 10° UFC/

mL, indicando a presenca de microrganismos dese-
javeis para a fermentacgdo. Para as amostras prove-
nientes de garrafas com fermentagdes inadequadas,
os cultivos indicaram positividade de 6,7% para
Enterobacteriacea, 33,3% para Staphylococcus spp.
e 86,7% para fungos. As médias de quantificagao
para os grupos de microrganismos foram de 1 x 10*
UFC/mL para Enterobacteriacea, 3,35 x 10* UFC/
mL para Staphylococcus spp. e de 7,6 x 10° UFC/mL
para fungos. O cultivo no meio MRS indicou a pre-
senca de bactérias com caracteristicas morfoldgicas
de Lactobacillus spp. para 73,3% das amostras e em
uma concentragdo média de 1 x 102 UFC mL™.

Agentes patogénicos podem ser transmitidos
pelo colostro ou leite de transicdo in natura, sendo
encontrados principalmente os géneros Streptococ-
cus e Staphylococcus e bactérias da familia Enterobac-
teriacea (Elizondo-Salazar & Heinrichs 2007, Goo-
den 2007). A maior prevaléncia da populacao de
fungos encontrada pode ser um dos fatores respon-
saveis pelo aspecto putrido e pelo odor caracteristi-
co das amostras descartadas. Segundo Meinersha-
gen (1993), em temperaturas mais altas pode ocorrer
formacdo de mofo no colostro ou leite de transicao
submetido a essas condi¢des de armazenamento.

Segundo Ferreira et al. (2013b), mesmo que a
fermentacdo anaerdbia de colostro é boa alternati-
va para o armazenamento do excedente colostro,
sem causar deterioracdo, a temperatura com que o
mesmo € armazenado durante o processo de fer-
mentacgdo influencia diretamente a velocidade e
intensidade da degradacdo do principal sélidos
nutricionais, tais como a caseina e a lactose, e o
crescimento de microrganismos indesejaveis, nao
sendo indicado como substituto do leite para be-
zerros leiteiros, particularmente quando a fermen-
tacdo é realizado em climas quentes.

Pesquisas anteriores com o colostro e com o lei-
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Figura 1. Curva das médias de pH durante a fermentacao in
vitro de oito repeti¢des do colostro bovino proveniente da se-
gunda ordenha ap6s o parto. (pH = 6,005 e?%%%; R? = (,75).
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te de transicdo, acondicionados de forma aerdébica,
relatam que quando o armazenamento do material
ocorre em condi¢des adequadas, dificilmente ocor-
re o desenvolvimento de fermentacdes e odores
inadequados no produto (Kaiser 1976, Jenny et al.
1977, Rindsig & Bodosh 1977). Nesse processo, em
condigdes adequadas, é esperado que ocorra acen-
tuada queda no pH, podendo reduzir a aceitabili-
dade do material. Entretanto, uma opgao poderia
ser a adicdo de bicarbonato de sédio (Eppard et al.
1982, Jenny et al. 1984) ou benzoato de sédio (Jenny
et al. 1977) para melhorar a palatabilidade.

A curva de pH do colostro fermentado in vitro
mostrou redugdo significativa (p<0,05), nos valo-
res do pH em relacdo ao colostro in natura (tempo
“zero”; pH médio de 6,14+0,3; Figura 1). Entretan-
to, mesmo apods 796 horas de fermentacao, o valor
médio do pH foi 5,41, considerado insuficiente para
garantir a conservagdo do material armazenado,
como reportado anteriormente por Saalfeld (2008).

O declinio da curva de pH da silagem de colos-
tro produzida in vitro corrobora com os resultados
obtidos para a silagem de colostro in natura, a qual
apresentou fermentacdo inadequada e baixa taxa
de aproveitamento. Segundo McIntyre et al. (1952),
o colostro possui uma composicdo que manteria o
pH estavel, em torno de 6,28. A composi¢do mé-
dia do colostro, que permitiria essa estabilidade do
pH, corresponde a 239g/kg de solidos totais, 67g/
kg de gordura, 140g/kg de proteinas e 27g/kg de
lactose (Foley & Otterby 1978).

Ao se considerar a influéncia do dia de coleta
do colostro ou do leite de transigdo apds o parto
na constituigdo fisico-quimica do leite, autores ob-
servaram que nos primeiros dias de lactacdo ocorre
um significativo aumento no valor de pH associa-
do a diminui¢do do valor da eletrocondutividade
(Ontsouka et al. 2003, Birgel Jr. 2006). Segundo Rai-
mondo et al. (2009) a transicdo das caracteristicas
de secrecdao de colostro para leite, em relacdo aos
valores do pH, ocorre de forma mais significativa a
partir do sexto dia de lactacao.

Na composigao do colostro existem ainda agen-
tes antimicrobianos inespecificos como os inibido-
res de tripsina, lactoferrina, e o sistema lactoperoxi-
dase, que poderiam influenciar e estabilizar o perfil
microbioldgico presente durante a fermentacao do
colostro inicial, comprometendo a redugao do pH
(Fontes et al. 2006).

Neste estudo, as analises microbiolégicas das
silagens de colostro fermentadas in vitro, em estu-
fa a 25°C, durante 33 dias, demonstraram elevada
contaminacao de patégenos, observando-se popu-

lagdes Enterobacteriacea e Staphylococcus spp. com
contagens superiores a 1 x 107UFC mL* em 42,9 e
37,5% das amostras, respectivamente, indicando o
risco de contaminagdo com essas bactérias, as quais
sdo importantes agentes causadores de diarreia em
bezerros. O fornecimento desse material pode aca-
bar comprometendo o desempenho dos animais,
podendo justificar os menores ganhos observados
por Azevedo et al. (2013) e Ferreira et al. (2013a).

Segundo Saalfeld etal. (2014), ao avaliar a utiliza-
cdo dasilagem de colostro como forma de garantir a
passagem de imunoglobulinas aos recém-nascidos,
esse produto consegue garantir a manutencao das
imunoglobulinas e a transferéncia para os bezerros
mesmo apds o periodo de acondicionamento de
um ano. Os resultados evidenciaram que silagem
de colostro mantidos niveis semelhantes de imu-
noglobulinas como aqueles em colostro in natura, e
pode ser transferido para bezerros recém-nascidos
com quantidades semelhantes aos bezerros alimen-
tados com colostro in natura. Dessa forma a preser-
vagdo adequada e o processo de fermentagdo de-
vem favorecer também a preservagdo da qualidade
imunolégica desse material.

O crescimento para Lactobacillus spp. foi obser-
vado em apenas 12,5% das amostras, o que pode-
ria estar relacionado com a menor queda do pH. A
faixa de pH ideal para o crescimento dessas bacté-
rias estd compreendida entre 4 a 5 (Jones 1999). O
menor teor de lactose, frequentes no colostro, pode
ser outro fator comprometedor para o crescimento
dessas bactérias lacteas desejaveis durante a fer-
mentagdo. Pesquisas tém apontado que esse género
pode produzir antimicrobianos naturais (El-Ziney
et al. 1999, Zamfir et al. 2000) que sdo importantes
substancias capazes de reduzir o crescimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos (Gilli-
land & Speck 1977, Prasad & Ghodeker 1991).

Nos primeiros dias de lactacdao sdo encontrados
indices de cloretos (104,40mg/dL) maiores do que
o determinado no leite de vacas em plena lactagao
(Estrella 2001) e esses teores poderiam reduzir o
crescimento de alguns microrganismos, justifican-
do assim a baixa porcentagem encontrada de Lac-
tobacillus spp. Os valores sao mais elevados nas
primeiras 24 horas quando comparados aos teores
presentes entre o segundo e 30° dia da lactacao,
com a estabilizagdo dos valores a partir de 72 horas
da lactacao (Raimondo et al. 2009).

CONCLUSOES

O dia de coleta influéncia a qualidade do pro-
duto final, sendo que a silagem de colostro apre-
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sentou alta taxa de descarte, e quando fermentada
in vitro, os valores de pH foram insuficientes para
permitir a conservacdo adequada do material,
apresentando altas contagens de Enterobacteria-
cea e Staphylococcus spp.

A silagem do leite de transicao apresentou ele-
vada concentracdo de Lactobacillus spp. e auséncia
de Enterobacteriacea, Staphylococcus spp. e fungos,
além de altas taxas de aproveitamento, sendo indi-
cada para o processo de armazenamento.

Silagens com fermentacdo inadequada apre-
sentaram pH elevado e podem constituir risco de
contaminagdo por microrganismos patogénicos ou
deteriorantes para os animais.
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