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RESUMO

A ensilagem é um método de conservacao de forragens para as épocas de
escassez de alimento e um dos parametros essenciais, para avaliar a
qualidade do processo, é o valor de pH. A reducdo deste deve ser rapida
para que o material se torne estavel, e isto é influenciado pela sintese,
principalmente, do acido latico e pelo teor de matéria seca (MS) no
momento da ensilagem. Assim, o objetivo foi mensurar o valor de pH da
silagem de aveia branca com niveis de inclusdo de torta de oliva. O
trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Andlise de Alimentos da
Universidade Tecnolégica Federal do Parand (UTFPR), campus Dois
Vizinhos/PR. A cultivar utilizada na ensilagem foi a aveia branca cv. URS
Flete e foi ensilada com 25% MS e a inclusao de torta de oliva foi de 0, 6,
12, 18 e 24% na MS. Foram confeccionados trinta silos experimentais com
seis repeticbes por tratamento e estes permaneceram vedados por 70
dias. Apdés a abertura, foram coletadas amostras in natura para a
determinacao do pH, através de potenciometro digital Tecnopon mPA210.
As médias foram avaliadas pelo procedimento G/immix (P<0.05) do SAS
(SAS Institute, Cary, NC) e em caso de significancia submetidas a analise
de regressdo, testando-se os efeitos lineares e quadraticos pelo
procedimento GLM. Foram obtidos os seguintes dados: 0% de torta de
oliva (5.40), 6% de inclusao de torta de oliva (5.73), 12% de inclusao de
torta de oliva (5.32), 18% de inclusao de torta de oliva (5.29), 24% de
inclusdo de torta de oliva (5.45). Os tratamentos avaliados nao
apresentaram diferenca significativa (P>0.05). Devido ao baixo teor de
MS da cultivar no momento da ensilagem, as bactérias, que sintetizam
acido latico, ndo se desenvolveram em concentracdo suficiente para
reduzir o pH com eficiéncia. Em contra partida, nesta faixa de pH ocorre o
desenvolvimento de bactérias indesejaveis, acarretando em aumento nas
perdas durante o processo fermentativo. Portanto, os niveis de incluséo
de torta de oliva na ensilagem de aveia branca nao influenciaram o
parametro analisado.
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