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1. INTRODUCAO

A silagem de colostro bovino (SCB) é uma técnica de conservacdo do
colostro bovino (CB), que consiste na fermentacédo anaerébia do CB por periodo
minimo de 21 dias, permitindo o armazenamento por até dois anos e ao final do
processo fermentativo tem-se somente bactérias acido laticas. Este método néo
necessita de refrigeracdo, congelamento e uso de aditivos e pode ser utilizado
como alimento para os bezerros (SAALFELD et al., 2013), uma vez que a SCB
apresenta composicao fisico-quimica superior ao leite e ao CB (MARNILA;
KORHONEN, 2011; SAALFELD et al., 2012; FERREIRA et al., 2013).

Apesar da importancia nutricional da SCB, estudos tém relatado a presenca
de micro-organismos, como fungos, leveduras e enterobactérias em diferentes
tempos de fermentacdo da SCB (AZEVEDO et al.,, 2014; FERREIRA, 2011,
GOMIDE, 2017). Isto torna-se preocupante, visto que a ocorréncia destes esta
relacionada a falhas nas etapas pré e pés ordenha, acarretando na contaminacao
do CB e, consequentemente o desenvolvimento destes micro-organismos no
decorrer do proceso fermentativo da SCB (FERREIRA, 2011).

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo caracterizar
microbiologicamente a silagem de colostro bovino em diferentes tempos de
fermentacéo.

2. METODOLOGIA

As amostras de CB foram obtidas de animais da raca Jersey (n = 21) em
uma propriedade leiteira, localizada na cidade de Pelotas, RS. As amostras foram
coletadas no periodo de Marco de 2018 a Abril de 2019. O desenvolvimento da
SCB foi realizado colocando as amostras de CB em garrafas de plasticos de 500
mL, armazenadas verticalmente em ambiente seco com luz natural e fermentadas
anaerobicamente pelo periodo de 61 a 437 dias (grupo 1: 61 a 154, grupo 2: 200
a 273 e grupo 3: 280 a 437 dias). Apos o tempo de fermentagdo, as amostras de
SCB foram retiradas dos recipientes, homogeneizadas em blender durante 30 s,
transferidas para recipientes plasticos estéreis de 80 mL e armazenadas a -4 °C,
até o momento das analises.
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A andlise microbioldgica foi realizada de acordo com a metodologia proposta
por Saalfeld et al. (2013), com adaptacfes relacionadas aos meios de cultivo e a
técnica de identificacdo. A SCB foi semeada nos meios de cultivo: agar Chapman,
agar MacConkey e agar Brain Heart Infusion. Logo apds, as placas foram
incubadas a 37 °C durante 72 h em aerobiose. Posteriormente, 0sS micro-
organismos isolados foram identificados, utilizando a técnica de coloracédo de
Gram e provas bioguimicas (BARROW; FELTHAM, 1993). A identificacdo dos
Lactobacillus spp. ocorreu de forma presuntiva realizada em agar seletivo para
Lactobacillus, observando o crescimento ou ndo destes micro-organismos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a identificacdo dos micro-organismos isolados da SCB
em diferentes intervalos de tempo de fermentacéo. E possivel observar que os
géneros de micro-organismos com maior ocorréncia foram: Lactobacillus spp.
(95,2%), Staphylococcus spp. (42,9%), Corynebacterium spp. (19,0%),
Enterococcus spp. e Bacillus spp. (14,3%), ndo identificado e Lactococcus spp.
(9,5%), Escherichia spp., Actinomadura spp., Streptococcus spp. e Leuconostoc
spp. (4,8%).

Com relacédo ao desenvolvimento dos micro-organismos ao longo do tempo
de fermentacdo, € possivel observar que no periodo de 61 a 200 dias de
fermentacdo identificou-se os géneros Staphylococcus spp., Lactobacillus spp.,
Escherichia spp., Enterococcus spp., e Bacillus spp.. O Corynebacterium spp.
pode ser identificado a partir de 220 a 273 dias e neste mesmo periodo 0s
géneros Staphylococcus spp., Lactobacillus spp. ainda estavam presentes na
SCB. A partir de 280 a 437 dias houve o desenvolvimento de Actinomadura spp.,
Leuconostoc spp., Lactococcus spp. e Streptococcus spp. e verificou-se
novamente a ocorréncia de Staphylococcus spp., Lactobacillus spp.,
Corynebacterium spp., Enterococcus spp. e Bacillus spp.

Ferreira et al. (2013) observaram o efeito da temperatura na contagem de
micro-organismos. A utilizacao de temperaturas ambientes (17,4 a 21,5 °C)
favoreceu significativamente o crescimento de micro-organismos na SCB,
enguanto temperaturas superiores (32,5 °C) resultaram em menor contagem de
bactérias acido laticas e Enterobacteriacea. Azevedo et al. (2014) relaram efeito
similar com a presenca de Enterobacteriacea, Staphylococcus spp. e fungos em
SCB fermentadas a 25 °C durante 33 dias.

A identificacdo de micro-organismos patogénicos, como Streptococcus spp.
e Staphylococcus spp. na SCB deve ser controlada, entretanto a auséncia de uma
legislacdo no Brasil estabelecendo limites de concentracédo de microbiana dificulta
este controle. A Instrucdo Normativa de numero 76 (BRASIL, 2018) pode ser
utilizada como base, visto que preconiza limites de contagens bacterianas e de
células sométicas no leite. Entretanto, ainda é necessario reforgar a importancia
das etapas de limpeza e desinfeccdo no pré e pos ordenha para evitar a
contaminagao por micro-organismos (FERREIRA et al., 2013).
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Tabela 1 — Identificacdo dos micro-organismos isolados da silagem de
colostro bovino

Animais Tempo Micro-organismos

fermentativo
das SCB (dias)

19 61 Staphylococcus aureus, Lactobacillus spp.

17 78 Escherichia sp., Staphylococcus coagulase negativa,
Enterococcus faecalis, Bacillus mycoides,
Escherichia coli, Lactobacillus spp.

18 104 Lactococcus lactis, Lactobacillus spp.

21 148 Staphylococcus coagulase negativa, Staphylococcus
aureus, Lactobacillus spp.

20 154 Staphylococcus coagulase negativa, Staphylococcus
pseudointermedius, Lactobacillus spp.

3 200 N&o identificado, Bacillus spp., Staphycoccus spp.,
Lactobacillus spp.

14 220 Corynebacterium kutscheri, Lactobacillus spp.

16 220 Staphylococcus aureus

11 233 Lactobacillus spp.

12 245 Lactobacillus spp.

15 247 Staphylococcus aureus, Lactobacillus spp.

7 262 Staphylococcus coagulase negativa, Lactobacillus
spp.

8 273 N&o identificado, Lactobacillus spp.

5 280 Actinomadura madurae, Lactobacillus spp.

9 293 Corynebacterium sp., Corynebacterium amycolatum,
Lactobacillus spp.

6 303 Corynebacterium sp., Lactobacillus spp.

10 306 Corynebacterium sp., Staphylococcus
pseudointermedius, Lactobacillus spp.

4 311 Bacillus pantothenticus, Bacillus spp., Lactobacillus
spp.

13 314 Lactobacillus spp.

1 380 Enterococcus sp., Enterococcus faecalis,
Leuconostoc spp., Lactococcus lactis, Lactobacillus
spp.

2 437 Enterococcus durans, Streptococcus pyogenes,

Lactobacillus spp.

4. CONCLUSOES

O desenvolvimento de micro-organismos patogénicos pode ocorrer na SCB,
mas deve-se reforcar os cuidados nas etapas pré e pés ordenha, visto que a SCB
pode ser fornecida aos animais. Assim, recomenda-se 0 uso de temperaturas
ambientes (17 a 22,5 °C) para favorecer o desenvolvimento do processo
fermentativo do CB, buscando minimizar as possiveis fontes de contaminagéo
microbiana.
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