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RESUMO

Avaliaram-se as caracteristicas quimico-bromatologica das silagens da rama de mandioca e do
residuo de cervejaria. Foram utilizados silos experimentais, em delineamento inteiramente
casualizado, com dois tratamentos (Ramas de mandioca e residuo de cervejaria) e sete
repetigdes. Avaliaram-se: matéria seca (MS), matéria organica (MO), matéria mineral (MM),
proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente 4cido (FDA),
extrato etéreo (EE), hemicelulose (HEM), lignina em detergente 4cido (LDA) e carboidratos
totais (CHT), e estabilidade aerdbica dos tratamentos. Os valores médios encontrados para as
silagens foram: MS= 32,91% e 48,71%; MO= 94,35% ¢ 96,21%; MM= 5,62% ¢ 3,21%; PB=
15,42% e 22,97%; FDN= 47,49% e 51,65%; FDA= 39,00% e 25,19%; EE= 19,22% e
14,49%; HEM= 8,48% ¢ 26,45%; LDA= 20,89% ¢ 4,39%; CHT= 58,74% e 59,73% para
silagens de rama de mandioca e do residuo de cervejaria respectivamente, os tratamentos
diferenciaram-se estatisticamente (P<0,05), exceto os CHT. Desta forma, conclui-se que
ambas silagéns apresentaram caracteristicas nutricionais e estabilidade aer6bia que as
classificam como de boa a muito boa qualidade e composi¢do quimico-bromatolégica com

teores de matéria seca e proteina bruta ideais para uma silagem de boa qualidade.

Palavras-chave: Nutri¢gdo. Subprodutos. Caracteristicas fermentativas.



ABSTRACT

The chemical-bromatological characteristics of cassava branch silages and brewery residue
were evaluated. Experimental silos were used, in a completely randomized design, with two
treatments (cassava branches and brewery residue) and seven replications. The following
were evaluated: dry matter (DM), organic matter (OM), mineral matter (MM), crude protein
(CP), neutral detergent fiber (NDF), acid detergent fiber (ADF), ether extract (EE),
hemicellulose (HEM), acid detergent lignin (LDA) and total carbohydrates (CHT), and
aerobic stability of treatments. The average values found for the silages were: DM= 32.91%
and 48.71%; MO= 94.35% and 96.21%; MM= 5.62% and 3.21%; PB= 15.42% and 22.97%;
NDF= 47.49% and 51.65%; ADF= 39.00% and 25.19%; EE= 19.22% and 14.49%; HEM=
8.48% and 26.45%; LDA= 20.89% and 4.39%; CHT= 58.74% and 59.73% for cassava branch
and brewery residue silages respectively, the treatments differed statistically (P<0.05), except -
for CHT. In this way, it is concluded that both silages presented nutritional characteristics and
aerobic stability that classify them as good to very good quality and chemical-bromatological
composition with dry matter and crude protein ideal for a good quality silage.

Keywords: Nutrition. By-products. Fermentative characteristics.
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Caracteristicas quimico-bromatolégicas de silagens dos residuos da rama
de mandioca (Manihot Escuenta Crantz) e cervejaria

Chemical and bromatological characteristics of silages from cassava branch residues (Manihot Esculenta
Crantz) and brewery

RESUMO
Objetivou-se nessa pesquisa avaliar as caracteristicas da qualidade bromatolégica das silagens da rama da
mandioca e do residuo da cervejaria. Foram utilizados silos experimentais, em delineamento inteiramente
casualizado, com dois tratamentos (Rama da mandioca e residuo da cervejaria) e sete repeti¢des. Avaliaram-se:
matéria seca (MS), matéria organica (MO), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), fibra em detergente
neutro (FDN), fibra em detergente acido (FDA), extrato etéreo (EE), hemicelulose (HEM), lignina em detergente
acido (LDA) e carboidratos totais (CHT), e estabilidade aerébica dos tratamentos. O teor médio de MS foi de
32,91% e 48,71%; MO= 94,35% e 96,21%; MM= 5,62% e 3,21%; PB= 15,42% e 22,97%; FDN= 47,49% e
51,65%; FDA= 39,00% e 25,19%; EE= 19,22% e 14,49%; CHT= 58,74% e 59,73% para silagens da rama da
mandioca e do residuo da cervejaria respectivamente, efeito (P<0,05) entres tratamentos, exceto os CHT.
Conclui-se que ambas silagens apresentaram caracteristicas nutricionais e estabilidade aerébia que as classificam
como de boa a muito boa qualidade e composi¢do quimico-bromatolégica com teores de matéria seca e proteina

bruta ideais para uma silagem de boa qualidade.

Palavras-chave: Nutrigio; Residuos e subprodutos; Caracteristicas fermentativas;

ABSTRACT ;

The objective of this research was to evaluate the characteristics of the bromatological quality of cassava branch
silages and brewery residue. Experimental silos were used, in a completely randomized design, with two
treatments (cassava vine and brewery residue) and seven replications. The following were evaluated: dry matter
(DM), organic matter (OM), mineral matter (MM), crude protein (CP), neutral detergent fiber (NDF), acid
detergent fiber (ADF), ether extract (EE), hemicellulose (HEM), acid detergent lignin (LDA) and total
carbohydrates (CHT), and aerobic stability of treatments. The average DM content was 32.91% and 48.71%;
MO= 94.35% and 96.21%; MM= 5.62% and 3.21%; PB= 15.42% and 22.97%; NDF= 47.49% and 51.65%;
ADF= 39.00% and 25.19%; EE= 19.22% and 14.49%; CHT= 58.74% and 59.73% for cassava branch and
brewery residue silages respectively, effect (P<0.05) between treatments, except CHT. It is concluded that both
silages presented nutritional characteristics and aerobic stability that classified them as good to very good quality
and chemical-bromatological composition with ideal dry matter and crude protein contents for a good quality
silage.

Keywords: Nutrition; Residues and by-products; Fermentative characteristics;
‘o artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Concilium. As normas
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INTRODUCAO!

O Brasil é um pais de grande potencial agropecudrio, com o setor da pecudria apresentando
enorme importincia econdmica para o pais, estando ligado directamente ao Produto Interno Bruto
(PIB), com o segundo maior em efetivo rebanho bovino, sendo o maior exportador de carne bovina,
com um rebanho de aproximadamente 221,81 milhdes de cabegas (Rigo et al., 2022), € um dos
produtores de leite do mundo de grande produgdo, com uma produgdo leiteira anual na ordem de 34
bilhdes de litros para o ano de 2017(Ferreira et al., 2020).

Apesar de se ter destaque o setor pecudrio ainda encontra alguns entraves no que diz respeito a
nutrigio, os efeitos causados pela sazonalidade podem comprometer a produgio de carne, as condigdes
climéticas de grande parte do pais sdio caracterizadas por dois periodos distintos, periodo das 4dguas
que favorece valor nutritivo das forragens e o periodo seco que ocorre o inverso, € que determinam a
disponibilidade e qualidade de forragem ofertadas aos animais (Paula et al., 2020). Para reduzir os
efeitos causados pela sazonalidade, vem sendo buscadas alternativas alimentares eficientes de baixo
custo e que atendam as necessidades dos animais e adaptadas as diversas regides do pais, para sanar os
entraves da produgdo animal, como a utilizagio do excedente da produgéo de forragens no periodo das
dguas utilizado na alimentagdo animal no periodo seco, através do emprego de técnicas de
conservagdo como a ensilagem em que consiste na conservagdo da forragem por anaerobiose (Santos
etal., 2021).

A ensilagem de produtos agroindustriais vem se tornando uma fonte de alternativa eficaz no
que diz respeito a fontes nutricionais para os ruminantes. O uso de residuos agroindustriais
inoportunos para o consumo humano, tem cada vez se mostrado com grande potencial na dieta dos
animais € é uma estratégia para reduzir os impactos ambientais da produgdo ¢ de competi¢do por
alimentos na pecudria (Favaro & Rech, 2022). Neste contexto, destaca-se para o valor nutritivo e
funcional de diferentes residuos agroindustriais que possam substitui-los € incrementar a dieta desses
animais, para melhor desempenho animal e assegurando a sustentabilidade.

O beneficiamento industrial de mandioca ¢ de cerveja geram quantidades significativas de
residuo que causam sérios problemas ambientais, podendo ser reaproveitados como aditivos
nutricionais na alimentagdo de ruminantes evitando seu descarte indevido, para suprir o periodo critico
de baixa disponibilidade de forragens. Tagliapietra et al. (2020) verificaram que silagem de mandioca
utilizando a parte aérea, que € rica em proteinas, e as raizes, fonte de energia, mostrou-se uma
excelente alternativa para a alimentagdo animal. Os residuos cervejeiros apresentam uma rica
composigdo em compostos orgdnicos e com significativo poder nutricional, possibilitando sua
aplicagd@o na nutri¢do de ruminantes (Mathias et al., 2014).

' 0 artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submiss3o da revista Concilium. As normas

indicadas para a redacdo de artigos pela revista estio disponiveis no link:
https://clium.org/index. php/edicoes/about/submissions
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Diante disso, o presente trabalho tem por objetivo avaliar as silagens de residuos
agroindustriais de mandioca e de confecgdo de cerveja por meio da composigio quimico-

bromatolégica e da estabilidade aerdbica.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Bromatologia da Universidade Federal do
Oeste do Para (UFOPA), unidade Tapajos, Santarém-Pard. O residuo de mandioca foi obtido de casa
de farinha, situada no municipio de Santarém-PA e o residuo de cervejaria obtido de industria de
cervejaria da regido. Os residuos da agroindistria foram picados com o auxilio de uma picadeira
estacionaria. Ap6s, submetidos ao pré-emurchecimento ao sol, para retirada de parte da umidade. O
delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado, com dois tratamentos (residuo de
mandioca e residuo de cervejaria), em 7 repeti¢des. Dos materiais antes de ensilar, foram retiradas, de
cada repeti¢do, 250 g, acondicionadas em marmitas de aluminio e levadas a estufa de ventilagdo
forgada de ar a 55°C por 72 horas.

Posteriormente, foram triturados em moinho com peneira de crivos de 1 mm, para a
determinagdo da composigdo quimico-bromatolégica. Para a produgio da silagem, os materiais foram
compactados manualmente em silos experimentais, devidamente identificados, confeccionados em
material de PVC, com 35 cm de altura por 10 cm de didmetro, de modo a atingirem densidade de 600
kg/m? (1,650 kg de silagem em cada silo), fechados com tampas equipadas com vélvulas de Bunsen,
para escape dos gases oriundos da fermentag#o, vedados e armazenados por 30 dias.

Os silos experimentais foram pesados no inicio e no final do periodo experimental. Logo ap6s
a abertura, os primeiros 5 cm de silagem foram descartados, € em seguida realizadas mensuragdes da
temperatura no interior dos silos, inserindo um termdmetro digital no centro de cada um, em
profundidade de 10 cm. Posteriormente, todo o material foi retirado e colocado em bandeja pléstica,
homogeneizado e realizada a analise sensorial, de acordo com Meyer et al. (1989), quanto aos aspectos
relacionados ao valor nutritivo e estado sanitério das silagens. '

Apbs a realizagdo da anélise sensorial, foram retiradas 9 g de amostra de cada repeti¢do para
mensuragdo dos valores de pH diluidas em 60 ml de dgua destilada, ap6s 30 minutos realizou-se a
leitura do pH, segundo a técnica descrita por Silva e Queiroz (2002).

Para as anélises da composi¢do bromatolégica (tabela 3), foram retiradas 250 g da silagem,
colocadas em bandejas de aluminio e levadas para a estufa de circulagfo de ar a 55°C por 72 horas, e,
posteriormente, trituradas em moinho com peneira de crivos de 1 mm e armazenadas em recipientes
fechados. Para o ensaio da estabilidade aerdbia, foram separadas 500 g de cada repeti¢do em baldes
pléasticos com capacidade para 5 L, acondicionados em sala com temperatura controlada (25°C), a
temperatura € o pH aferidos a cada doze horas (8h00 e 20h00), durante sete dias, totalizando 156 horas

de exposigdo aerdbia, seguindo critérios descritos por Silva e Queiroz (2002).

' 0 artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Concilium. As normas
indicadas para a redagio de artigos pela revista estdio disponiveis no link:
https://clium.org/index.php/edicoes/about/submissions
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As composigdes quimico-bromatolégicas das amostras in natura e da silagem para a matéria
seca (MS), matéria mineral (MM), matéria orgdnica (MO) e proteina bruta (PB) foram realizadas
seguindo as recomendagdes de Silva e Queiroz (2002). J4 a fibra em detergente neutro (FDN) ¢ a fibra
em detergente acido (FDA), de acordo com Van Soest et al. (1991).

Os teores e as fragdes de carboidratos foram determinados segundo as equagdes de Sniffen et
al. (1992), em que CHT= 100 - (PB+EE+NM).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia (P<0,05) utilizando-se o pacote

estatistico SISVAR 5.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas tabelas 1 e 2 estdo descritas as avaliagdes sensoriais das silagens da rama de mandioca e
de cervejaria quanto aos seus aspectos nutritivos e sanitérios, respectivamente. Com relagéo aos
aspectos nutritivos, todas as silagens tanto da rama de mandioca, quanto da de cervejaria analisadas,

classificaram-se como “Boa a Muito Boa” conforme metodologia preconizada por Meyer et al. (1989).

Tabela 1. Avaliagdo sensorial das silagens da rama de mandioca e silagens de cervejaria quanto as
caracteristicas associadas ao valor nutritivo. -

Tratamento Pontuagdo Classificagdo* Pardmetro*
Rama da
mandioca 25 BOA A MUITO BOA 21a25
Cervejaria 24 BOA A MUITO BOA 21a25

*Conforme critérios estabelecidos por MEYER et al. (1989).
Fonte: Souza (2023)

Tabela 2. Avaliagdo sensorial das silagens da rama de mandioca e silagens de cervejaria quanto as
caracteristicas associadas ao aspecto sanitario.

Tratamento Pontuagdo Classificacéo* Pardmetro*
Rama da

Mandioca 0 BOA A MUITO BOA 0a-5"

Cervejaria 0 BOA A MUITO BOA 0a-5

*Conforme critérios estabelecidos por MEYER et al. (1989).
Fonte: Souza (2023)

Observou-se cheiro tipico da rama de mandioca ¢ de cervejaria em sua forma natural em
ambas as silagens, odor 4cido caracteristico de silagens, sugerindo uma boa fermentagdo com
coloragdo tipicamente esverdeada para as silagens da rama de mandioca e mais clara ou escura para as
silagens de cervejaria, ao pressionar com a méo n#o se notou um excesso de umidade o que sugere
teores de MS adequados, tais caracteristicas indicam adequadas quantidades de 4cidos desejveis para
um bom processo fermentativo, a anélise sensorial das silagens se constituem num processo eficiente

por fornecer informagdes sobre o estado de conservagdo do material ensilado. Quanto aos aspetos
! 0 artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Concilium. As normas
indicadas para a redacio de artigos pela revista estdio disponiveis no link:
https://clium.crg/index.php/edicoes/about/submissions
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sanitarios, ambas as silagens, foram classificadas como “Boa a Muito Boa”, esses resultados podem
estar relacionados com o adequado processo de ensilagem por meio da compactagdo, vedagdo e
conseguinte auséncia de oxigénio, que contribuiram com condigdes ideais para uma fermentagdo
adequada das silagens.

Esses resultados estdo relacionados ao correto processo de ensilagem obtido através da
compactagdo, vedagdo adequada, tamanho das particulas picadas no tamanho correto, além das
caracteristicas intrinsecas da rama da mandioca e do residuo da cervejaria que favoreceram de forma
positiva para o processo fermentativo das silagens. Resultados semelhantes ao obtido por Azevedo et
al. (2020), trabalhando com silagens de capim-elefante com adicdo de moringa, qualificou todas as
silagens de “Boa a muito boa” por apresentarem coloragdes verdes parda, com texturas firmes e
auséncia de partes mofadas.

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados dos valores médios de matéria seca (MS),
matéria organica (MO), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN),
fibra em detergente 4cido (FDA), extrato etéreo (EE), hemicelulose (HEM), lignina em detergente
acido (LDA) e carboidratos totais (CHT), do material in natura, das silagens da rama de mandioca ¢

de cervejaria, e comparagdo entre as silagens.

Tabela 3. Composi¢do quimico-bromatoldgica do material in natura, das silagens da rama de
mandioca e de cervejaria e comparagdo entre as silagens.

Efeito dos Tratamentos
In Natura x Silagem Mandioca x Cervejaria
Variavel! - — - -
Mandioca Cervejaria Silagem Silagem
innatura___ silagem  innatura __ silagem Mandioca Cervejaria
MS (%) 33,05 32,91b 50,48 48,71 a 1,43 a -20,89 b
MO (%) 94,46 94,35b 97,36 96,21 a -0,10a -1,L15b
MM (%) 5,53 5,62a 2,73 3,79b 0,64 a 0,51a
PB (%) 15,38 1542 b 19,90 2297a 0,12b 3,07a
FDN (%) 47,63 47,49b 48,20 51,65a 0,25b 3,142
FDA (%) 38,03 39,00 a 22,03 25,19b 1,51b 3,9a
EE (%) 18,32 19,22 a 13,98 14,49b 0,51a 0,84 a
LDA (%) 18,32 20,89 a 3,02 4390 -0,13 a -043 a
HEM (%) 9,60 8,48 a 26,46 26,45b 0,96 a 042a
CHT (%) 60,76 58,74 b 63,38 59,73 a 0,99 a -0,98 b

IMS= matéria seca; MO= matéria orgdnica; MM= matéria mineral; PB= proteina bruta; FDN= fibra em
detergente neutro; FDA= fibra em detergente 4cido e EE = extrato etéreo; LDA= lignina em detergente acido;
HEM= hemicelulose; CHT= carboidratos totais; Valores expressos com base na matéria seca (MS), exceto a
propria MS (com base na matéria natural).
Fonte: Souza (2023)

A silagem do subproduto da mandioca apresentou redugdo de 0,14% e o da cervejaria 1,77%

da MS em relagdo a seu respectivo material antes de ensilar, com efeito significativo (P<0,05) entre os
tratamentos ¢ em comparagdo das silagens. Resultados que corroboram com este trabalho encontrados

por Silva (2019), na qual obteve 36,76% de MS avaliando silagem do bagaco de azeitona. Os valores

s artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Concilium. As normas
indicadas para a redagdo de artigos pela revista estdo disponiveis no link:
https://clium.org/index.php/edicoes/about/submissions
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analisados estdo dentro do limite ideal minimo de 25% de matéria seca, o que pode limitar perdas de
matéria seca, evitando que a qualidade das silagens fosse comprometida (McDonald et al., 1991).

Os resultados encontrados em relagdo ao teor d¢ MO e MM foram significativos (P<0,05)
entre os tratamentos, com média de 94,35% e 5,62% para as silagens da rama de mandioca e de
96,21% e 3,79% para as silagens de cervejaria respectivamente. Portanto, a MM aumentou 0,09% para
a rama da mandioca e 1,06% para as silagens de cervejaria em relagdo ao subproduto in natura, ndo
apresentou efeito entre a comparagdo das silagens, ja a MO declinou 0,11% e 1,15% respectivamente,
com efeito significativo (P<0,05) quando comparadas as silagens. Peixoto et al. (2020) obteve
diferenga significativa (P<0,05) na MM avaliando silagem de capim elefante com torta de cupuagu em
diferentes periodos de armazenamento de 5,33% de MM em um periodo de 35 dias de armazenagem.

As silagens da rama de mandioca e de cervejaria apresentaram em média 15,42% e 22,97%
respectivamente de PB, com efeito significativo (P<0,05) entre os tratamentos, com as silagens de
cervejaria melhorando até 3,07% e as silagens da rama de mandioca 0,12% quando comparadas,
melhorando o aspecto nutricional da silagem.

Falson et al. (2020) avaliando a composi¢do quimica e estabilidade aerdbia de silagens de
dieta total contendo diferentes doses de torta de oliva obteve 14,8%, 1,3 pontos percentuais em reagdo
ao matéria antes da ensilagem. As silagens de ambos os tratamentos apresentaram-se adequadas
quanto ao teor de PB, resultados acima do nivel minimo de exigéncia de PB para as dietas de
ruminantes, na qual deve ser superior a 7%, conforme descrito por Van Soest (1994), uma vez que
teores inferiores a este podem prejudicar a fermentagdo ruminal dos animais.

Para os teores de FDN das silagens da rama de mandioca houve efeito decrescente, média de
47.49% e de cervejaria 51,65% na MS com efeito significativo entre os tratamentos, valores estes
semelhantes aos de Ferro et al. (2017) incluindo até 30% de residuo de cervejaria desidratado na
silagem de cana-de-aglicar obtiveram porcentagem de FDN 59,65%, e Santos et al. (2020), 47,10% de
FDN incluindo até 75% da rama de mandioca e folhas de embatiba na silagem de milho. A FDN estd
relacionada indiretamente com o consumo voluntario dos animais, quanto menor for a perceritagem de
fibra em detergente neutro, maior sera o consumo voluntério.

Na FDA os valores médios encontrados nas silagens da rama de mandioca e de cervejaria
foram de 39,00% e 25,19% na MS com efeito significativo (P<0,05) entre os tratamentos ¢ quando
comparadas as silagens, quanto menor o valor de FDA melhor ¢ sua digestibilidade.

Os valores médios de EE encontrados neste trabalho foram de 19,22% para as silagens da
rama de mandioca e de 14,49% para as silagens de cervejaria. Freitas et al. (2020) avaliando inclusdo
de 15% do residuo do subproduto do cupuagu na silagem de capim elefante, obteve média de 20,15%
de EE, valores estes relacionados a presenga de 6leo no subproduto do cupuagu in natura. Carneiro et

al. (2017) enfatiza que a inclusdo dos lipidios na dieta deve ser de até 7% com base na MS dieta, pois
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valores pode se ter uma redugdo na digestdo da matéria seca no rimen podendo prejudicar o
desempenho animal.

Quanto aos componentes da parede celular, HEM e LDA, apresentaram efeito significativo
(P>0,05) entre os tratamentos, com decréscimo de 0,01pontos percentuais em ambos tratamentos em
relagio a HEM e diminuigdo de 1,12% de LDA para a silagem da rama de mandioca e de 1,37% para
as silagens de cervejaria respectivamente. Oliveira et al. (2018) avaliando a fragdo fibrosa da silagem
de capim-guatemala aditivada com farelo de algaroba, obteve efeito linear crescente no teor de lignina,
onde a cada 1% de uso do aditivo, obteve-se acréscimo de 0,24% no teor de lignina da silagem.
Ressalta-se que a fragdo lignina esta presente tanto na composi¢do do FDN como do FDA e, como
obteve-se elevagdo da lignina com o uso do aditivo, sugere-se que esta fragdo seja a responsavel pelos
resultados supracitados. Néo apresentado efeito signiﬁcétivo em relagdo ao EE, LDA e HEM, quando
comparadas as silagens.

Os CHT nio apresentaram efeito significativo (P>0,05) entre os tratamentos. Em comparag@o
com dados de Maia et al. (2021) avaliando as caracteristicas bromatologicas e fermentativas de
silagens de capim elefante contendo casca de soja peletizada os teores de carboidratos totais néo
apresentaram diferenga significativa (P>0,05) entre os niveis, constatando que, o maior percentual
desse nutriente na casca de soja ndo aumentou os percentuais de CHT das silagens avaliadas.

Os valores referentes a temperatura e pH durante o periodo de exposigdo acrébia encontram-se
na Tabela 4. A temperatura média e pH médio apresentaram efeito significativo entre os tratamentos
(P<0,05). As silagens exclusivas da rama de mandioca apresentaram menor temperatura média
(25,24°C) em aerobiose em relagio as silagens de cervejaria que apresentou maior valor (26,09°C)
durante o tempo de exposigdo ao ar, os valores das temperaturas avaliadas em ambos os tratamentos
encontram-se na faixa considerada ideal de 20 a 30°C para garantir estabilizagdo ¢ anaerobiose da
massa ensilada, segundo preconizado por Betancourt et al. (2003).

Tabela 4. Temperatura e pH das silagens da rama de mandioca e silagens de cervejaria durante o
periodo de 156 horas de exposigdo aerobia. .

Nivel (% da Matéria Natural)

Variavel Rama da mandioca Cervejaria
Temperatura média (°C) 25,24 26,09
pH médio 4,03 4,05
Temperatura maxima (°C) 27,7 30,0
Horas para atingir a temperatura 12 48
maxima
pH maximo 4,98 4,15
horas para atingir pH méximo 84 156

Fonte: Souza (2023)
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Em relagdo ao pH médio, as silagens de cervejaria apresentaram maior teor médio de pH
(4,05), e menor valor observado nas silagens da rama de mandioca com pH de 4,03, ficando na
margem de 3,8 a 4,2 recomendada por McDonald (1981), a qual € a faixa de inibi¢do de fermentagdes
secundérias e indesejaveis pelas bactérias do género Clostridium, produtoras do 4cido butirico.

Na avaliagdo da estabilidade aer6bia, observou-se que as temperaturas das silagens da rama de

mandioca e de cervejaria foram influenciadas pelo tempo em que ficaram expostas ao oxigénio (Figura

1).

Figura 1. Comportamento temporal da temperatura das silagens de rama de mandioca e de cervejaria

durante exposigdo aer6bia dos tratamentos.
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Fonte: Souza (2023)
Ambas as silagens apresentaram boa estabilidade aerébica, com as silagens da rama de

mandioca apresentando um pico de elevagdo da temperatura no periodo de 12 horas de exposi¢do ao ar
com 26,6°C e a de cervejaria de 26,7°C no periodo de 24 horas de exposi¢do, apds esse periodo
mantiveram-se estéveis até as 156 horas, ndo ultrapassando aumento de elevagdo superior a 2°C acima
da temperatura ambiente. Esses resultados podem ser explicados pelo bom estado de conservagdo, o
que dificulta o crescimento e desenvolvimento de micro-organismos deterioradores acrébios (Rabelo
etal, 2012).

Na avaliagdo da estabilidade aerdbia, observou-se que o pH das silagens da rama de mandioca
e de cervejaria mantiveram-se constantes pelo tempo em que ficaram expostas ao oxigénio (FIGURA
2).

Com o avango no tempo de exposigdo, as silagens tiveram seus valores de pH estéveis, sendo
que, no tratamento das silagens de cervejaria, verificou-se menor elevagdo em relagdo ao da rama de

mandioca. Somente no periodo de 12 horas o pH méaximo da silagem da rama de mandioca foi de 4,3,
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ap0s esse horério, os valores de pH méaximo se mantiveram dentro do relatado na literatura de 3,8 a
4,2

Figura 2. Comportamento temporal das silagens da rama de mandioca e de cervejaria em aerobiose

com relagéo ao pH.
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Fonte: Souza (2023)
Independentemente do tipo de tratamento, ambas as silagens avaliadas foram bem
conservadas, uma vez que apresentaram pH abaixo de 4,2, o que inibe o desenvolvimento de

microrganismos indesejéveis.

CONCLUSAO

As silagens apresentaram caracteristicas nutricionais de estabilidade aerébia que as
classificaram como de boa a muito boa qualidade e composigdo quimico-bromatolégica com
teores de matéria seca e proteina bruta ideais para uma silagem de boa qualidade nutricional e

fermentativa.
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