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Quando uma boa silagem vai mal
— @ como prevenir isto.

Um odor nauseante. Assim pode ser descrito o cheiro estranho de uma silagem recém aberta onde
os Clostridios dominaram a fermentagao e cobraram seu prego — cobraram seu prego em perdas
de silagem, lucratividade e desempenho animal. Essas bactérias anaerdbias, indesejaveis na sila-
gem, sao conhecidas por metabolizar o acido lactico em acido butirico e degradar a proteina ve-
getal. Isso resulta em silagens que contém grandes quantidades de acido butirico e amonia, o que
causa a odor podre. Capins e alfafa apresentam alto risco de contaminacgao por Clostridios por uma
série de razoes, mas cortes com baixa matéria seca (25 — 30%) sao especialmente vulneraveis.
Nao ha muito que pode ser feito para evitar a forragem umida, inimeras situagoes podem levar a
este problema. Porém, so porque a forragem esta umida nao significa que esta fadada a estragar.

EFEITOS ADVERSOSO DOS CLOSTIDIOS

Ao fazer silagem de capins e/ou alfafa, esporos inde- CICLO DOS CLOSTRIDIOS
sejaveis de Clostridios podem entrar na forragem. Eles

quebram proteinas e causam grandes perdas de fer- colljleitae fornecimento
mentacg&o ao se alimentar dos acgucares das plantas, o enst a% EE \doallmento

se alimenta da silagem. Isso comega um ciclo vicioso
de contaminagao.

que leva a diminuigdo na qualidade nutricional do ali-
mento animal. Além disso, na silagem, os Clostridios
podem passar da fase vegetativa para a fase germina-
tiva e sdo ingeridos na forma de esporos pelo gado que L
t aplicagao dos J\ -

As forrageira podem ter elevado risco de contaminagao

por Clostridios por uma série de razoes, no entanto A contaminagéo por Clostridios geralmente comega no solo
e se espalha rapidamente por toda a leitaria. Os esporos germi-
nam no trato digestivo das vacas e saem no esterco. Em

aquelas ceifadas com reduzido teor de matéria seca

(25-30%) s@o especialmente vulneraveis. Ultima andlise, eles podem passar para o leite, onde afetam
negativamente a qualidade.




NAO DEIXE A FERMENTAGAO DE FORRAGEIRA COM BAIXO TEOR DE MATERIA SECA POR

CONTA DA NATUREZA

As condi¢Oes de ensilagem natural em materiais com
baixa matéria seca na faixa de < 30% (umidade >70%)
estdo longe do ideal e é dificil reduzir o pH rapidamente
e tdo baixo quanto necessario para evitar que os Clos-
tridios tomem conta do processo fermentativo. Inocular
com BONSILAGE FORTE antes do inicio da fermentagao
é altamente eficaz na inibicdo do desenvolvimento de

COMPROVADO POR PESQUISAS

A concentragao de bactérias produtoras de acido bu-
tirico pode ser elevada em silagens. Tanto altas quan-
tidades de &cido butirico, quanto elevado nimero de
esporos de Clostridios sao indesejaveis para o proces-
so de industrializacdo de produtos lacteos. A pesquisa
demonstra claramente que a utilizagdo de BONSILAGE
FORTE em forrageiras com baixo conteddo de maté-
ria seca otimiza o processo de fermentacao. A figura
abaixo mostra a influéncia do BONSILAGE FORTE na
formagéo de acido butirico, bem como na formacao de
esporos de Clostridios em varias silagens de capins.
Para um estudo comparativo, varias colheitas de pasta-

PROBLEMAS AO LIDAR COM CLOSTRIDIOS
Indicadores da qualidade da silagem

pH
+ Quanto menor, melhor
+ Indicador da acidificag@o, mas néo do tipo de acido
+ Sempre cheque os padroes de fermentagao para
observar se ha acidos nao desejados

Acido latico
+ Forte acidificagao
+ Importante em silagens Umidas e ricas em proteina

Acido butirico
+ Odor estranho
+ Indicador de fermentagéo clostridica e degradagao
proteica

BONSILAGE FORTE controla o processo de fermentagao

e impede o crescimento de bactérias deterioradoras de
silagem.

BONSILAGE FORTE

Clostridios. BONSILAGE FORTE otimiza o processo de
fermentacao e reduz significativamente as perdas. A
mistura de bactérias de acido latico rapidamente baixa
o pH, inibe o crescimento de Clostridios e reduz o risco
de formacéo de acido butirico e de quebra de proteinas.

Inocular forrageiras a serem ensiladas com baixo teor

de matéria seca é essencial para inibir Clostridios.

gens em primeiro corte foram selecionadas e divididas
em um grupo controle nao tratado e um grupo tratado.
As silagens foram armazenadas a uma temperatura am-
biente de 25°C por 14, 49 e 90 dias. As concentragdes
de esporos de Clostridios foram efetivamente reduzidas
nos trés pontos amostrados. A intensa acidificagao de-
vido as bactérias de acido latico adicionadas levaram
a um declinio acentuado do pH e a supressao acentua-
da da formacgédo de acido butirico. Nos EUA, mais de 1
milhdo de toneladas de silagens tratadas com BONSI-
LAGE FORTE foram analisadas e ndo mostraram inci-
déncia de Clostridios.

Concentracao de acido butirico (% da MS) e dos esporos de
Clostridios (log ufc/g MF) ao longo do processo fermentativo
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Fonte: Associagao Alema para preservagao alimentar, 2004

- Eficiencia contra Clostridios comprovada pela Associagdo Alemé de Produtores (DLG)
+ Dosagem de pelo menos 125.000 ufc/g de matéria fresca
+ Faixa de MS de silagens de capins, trevo, alfafa, triticale: 22 — 35% de MS
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Voceé pode saber mais sobre nossos
produtos em nosso site ou

nossas midias sociais.

Para mais informacgoes:

www.provita-supplements.com.br | info@provita-supplements.de



