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RESUMO

Introducao: As propriedades nutricionais do milho, ser rico em
carboidratos sollveis, lipidios e proteina, bem como possuir baixo poder
tampdo, torna-o um alimento altamente energético e de escolha para a
producdo da silagem. A silagem de milho é um alimento de grande
importancia para ruminantes, uma vez que em épocas de seca, as
pastagens naturais nao sdo suficientes para atender as demandas
nutricionais. O processo de ensilagem tem por objetivo manter os valores
nutricionais da planta préximos a suas caracteristicas antes do
processamento. Tal processo é dividido em quatro fases (aerébica,
fermentacdo ativa, estabilidade e descarga), sendo a primeira e Ultima
fases, aerdbicas e as outras fases, anaerdbicas. As fases aerdbicas devem
ser reduzidas ao minimo, uma vez que permitem a multiplicacdo de
microrganismos indesejdveis, j& as fases anaerébicas favorecem o
crescimento de microrganismos desejaveis homofermentativos, como por
exemplo, Lactobacilus Jactis. Objetivo: O objetivo desta revisao
bibliografica foi evidenciar a capacidade dos microrganismos
influenciarem na qualidade nutricional e microbiolégica da silagem, o que
implica na seguranca alimentar oferecida aos animais, prevendo assim
doencas infecciosas de origem alimentar. Método: Pesquisa bibliografica
baseada na andlise da literatura ja publicada em forma de livros, artigos,
resumos, trabalhos apresentados em congressos e simpdsio, resultantes
de buscas no Google Académico com base no tema do estudo em
guestao. Resultado: As boas praticas de ensilagem sdo um importante
fator para direcionamento do crescimento de microrganismos desejaveis,
com a reducdo da fase aerbbica, e melhor qualidade nutricional e
microbiolégica do material produzido. Os microrganismos desejaveis
encontrados na silagem de milho, em sua maioria, sdo as bactérias
denominadas bactérias acidoldticas (BAL) que possuem fundamental
atividade na fermentacdo em ambiente anaerébio, sendo gram-positivas,
catalase negativo e ndo formadoras de esporos. As BAL
homofermentativas produzem principalmente o acido latico e as bactérias
heterofermentativas produzem produtos adicionais como, o etanol e acido
acético, gerando CO,. Outro fator importante das BAL esta ligado a sua
atuacao no abaixamento do pH da silagem, tornando-a acida, evitando o
aparecimento de microrganismos maléficos como o Clostridium spp. A
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respeito de microrganismos associados a deterioracéo aerdébica, relata-se
os fungos, aerébios obrigatérios, com seu crescimento associado a locais
onde ocorreu entrada de ar durante a fase de armazenamento, como
também apds a abertura do silo. Os fungos produzem micotoxinas que
sao substancias tdxicas. Outro microrganismo de importancia seria o
Bacillus cereus, descrito como bactéria gram-positiva, aerdbia ou
anaerdbia facultativa, além de produzirem esporos. As bactérias da
familia Bacillaceae competem com as BAL por substratos fermentdveis,
como também estdo envolvidas na deterioracado inicial da silagem. Outro
microrganismo causador de degradacao aerdbica é Listeria spp, que é
caracterizada como gram-positiva, aerdbia ou anaerébia facultativa,
ademais, € uma das espécies com maior importancia devido a sua
patogenicidade e capacidade de sobreviver sob diversas condicbes. O
desenvolvimento da Listeria monocytogenese estd intimamente
relacionado ao pH da silagem, apresentando o seu desenvolvimento
inibido quando o pH é de 5,2, no entanto, a sua inviabilizacdo se da
somente em pH mais &cido. Contudo mesmo em silagens de pH éacido, em
casos esporadicos a Listéria pode se desenvolver, exceto se a
concentracao de matéria seca da silagem for superior a 70%. Em se
tratando de microrganismos com crescimento anaerdbico, as bactérias
Clostridium spp. e Enterobactérias sdo os microrganismos com maior
capacidade de causar danos na silagem e consequentemente ao animal.
Bactérias como Clostridium spp. sdo gram-positivas, possuem forma de
bastonetes e produzem esporos resistentes ao calor, dcidos organicos,
radiacao e enzimas digestivas. Essas bactérias atuam quando estdo em
condicdes préprias, como temperatura de 43° a 47°C, aliado ao pH 6timo
entre 6,0 a 7,0. A acao de Clostridium spp. reflete em perda de matéria
seca da silagem. J& as Enterobactérias sdo gram-negativas, ndo formam
esporos, sdo anaerdbias facultativas, ainda, sdao iméveis ou mdveis por
flagelacdo peritriquia. Mesmo que ndo sejam patogénicas, as
enterobactérias competem com as BAL pelos carboidratos iniciais,
produzindo, em sua maioria, acido acético, além disso, sdo capazes de
degradar proteinas, provocando reducao no valor nutricional da silagem,
do mesmo modo, levam a producao de aminas e &cidos graxos
ramificados, tornando baixa a aceitabilidade da silagem. Conclusao: A
silagem de milho possui importante papel na manutencdo da salde e
nutricao animal, especialmente em periodos de escassez de pastagem. No
entanto, devida atencao deve ser dada ao processo de ensilagem, pois ird
impactar diretamente no desenvolvimento de microrganismos desejaveis
e ou indesejaveis. Estes Ultimos por sua vez, promovem deterioracao e
perda nutricional do alimento, baixa palatabilidade, bem como
intoxicacdes e desenvolvimento de patologias infecciosas, resultando em
perda de producdo e até mesmo morte do animal.
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