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Iho ocupa um papel de des-
laque no mancjo_ alimentar dos
rebanhos leiteiros por ser uma das
principais fontes de energia, O cereal
se destaca como fornecedor, sobretu-
do, de carboidratos (principalmente o
amido), responsaveis por nutrir as bac-
térias do rimen (leia mais na coluna
Clinica, pigina XX). importantes para
asintese do leite. Para que o aproveita-
mento da energia contida no milho seja
satisfatdrio ¢ imprescindivel que haja
uma boa digestibilidade do amido, que
contribui com aproximadamente 50%
a75% da energia contida no grao.

“A questio ¢ que, muitas vezes, o
indice de conversdo desse carboidrato
acaba ficando abaixo dos 50%", destaca
0 pesquisador da Embrapa Pecuiria Su-
deste, Alexandre Pedroso. Segundo ele,
esse aproveitamento depende do tipo de
grio ¢ da qualidade do processamento
utilizado. Quanto menor a digestibilida-
de do amido, maior seré a quantidade de
milho ingerida pela vaca para que as suas
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necessidades energticas sejam supridas.
“Isso amplia os custos de produgdo”.

O tipo de milho predominantemen-
te utilizado no Brasil traz desafios em
relagio & conversio do amido. Por
aqui, os grios sdo do tipo flint (du-
105) e apresentam digestibilidade mui-
to menor do que os grios utilizados,
por exemplo, nos Estados Unidos. Os
norte-americanos usam o tipo denta-
do, que possui amido mole e poroso
e baixa densidade. Essa diferenca se
deve & conformagdio dos grdos. Nos do
tipo flint, os granulos de amido ficam
envolvidos por uma capa proteica que
os protege, o que reduz bastante o seu
aproveitamento.

O grau de digestibilidade do amido
pode ser conhecido por meio de andli-

Vocé Sabia

O Brasil utliza o tipo mals duro de
milho, o fiint, porque ele & mais
resistente as pragas e demanda uma
quantidade menor de defensivos
agricolas do que o tipo dentado. Além
disso, sua conservagao nos armazéns
‘apresenta maior longevidade.

ses. laboratoriais, procedimento  mais
comum nas fazendas brasileiras. Para
tanto, mensura-se a quantidade de amido
fornecido na dieta ¢ a sua concentragio
nas fezes dos ruminantes. “Com a sub-
tragdo do amido recuperado nas fezes,
em relagiio ao total fornecido, obtém-
-s¢ 0 aproveitamento do amido”, expli-

Quanto maior a digestibilidade do gréo,
melhor é a conversao energética pelo animal

ca 0 coordenador de Pés-Graduagdo da
Rehagro, Bolivar Faria. Em dietas de
vacas de alta producdo, em sistemas de
confinamento, o amido pode representar
até mais de 35% da matéria seca total
consumida pelas vacas.

A forma como o amido serd forne-
cido aos animais ¢ definida pelo méto-
do ¢ intensidade de processamento dos
grios. O milho é composto por apro-
ximadamente 73% de amido, 10% de
proteina, 5% de 6leo e 12% de fibra,
vitaminas e minerais e ¢ divido em trés
partes: pericarpo, gérmen e endosper-
ma. O grio de milho apresenta uma
‘matriz proteica ao redor do granulo de
amido que dificulta o acesso dos mi-
cro-organismos e enzimas digestivas.

Assim, faz-se necessirio processi-
“lo para aumentar a exposicio do g
nulo de amido & digestdo. Isso pode ser
feito de maneira mecénica - reduzindo
o tamanho de particula do gro - ou
quimica - quebrando as ligagdes qui-
micas da matriz proteica que envolve
© granulo, De acordo com o professor
do Departamento de Zootecnia da Fa-
culdade de Ciéncias Agrérias e Vete-
rindrias da Unesp de Jaboticabal, SP,
Mauro Dal Secco, a meta principal do
processamento de grios ¢ aumentar a
disponibilidade de amido do grio, des-
truir micotoxinas e melhorar a capac
dade de mistura na dieta total.

“H4 muitas priticas que podem
‘melhorar a conversgo do amido, como
‘moagem fina ou grossa, extrusdo, mi-
cronizagdo, tostagem, peletizagio e
laminagdo, que siio processamentos a
seco”, ressalta. Além disso, hi os pro-
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[image: image2.jpg]cessos que envolvem adiglo de gua
aos grios, entre 0s quais destacam-
-se maceragdo, laminaglo, floculagdo,
reconstituicdo e cozimento a vapor.
“Vale o pecuarista se informar e esco-
Ther aquele que mais se encaixa no seu
modelo de negécio”, completa Secco.
O processamento do grio que envolve
umidade promove ndo s6 a quebra fi-

sica da matriz proteica, como também
a quimica.

Segundo o pesquisador da Embrapa
Sudeste, 0 uso dessa téenica pode be-
neficiar os produtores que ndo possuem
equipamentos para a colheita do milho
10 ponto de maturago em tomo da li-
nha negra ou aqueles que ndo dispdem
de drea suficiente para plantio, poden-

do comprar o griio para proce:
fazenda. Além disso, a reidratago pode
ser usada em casos de atraso na colheita,
situagio em que o teor de matéria seca
ultrapassa o desejado para o processo
de ensilagem do grio Gmido”, esclarcce
o professor da Universidade Federal de
Lavras, Marcos Neves Percira, que de-
senvolveu esta técnica.

identiicar o teor de umidade do grao por melo do método de desidratagio do milho,

Hé técnicas bastante simples que ajudam o produtor a fazer essa medigdo

Basta pegar uma amostra do gréo,

pesé-la e, em seguida, aquecé-la em
um forno microondas ou, até mesmo,
em uma frigideira, por alguns segund

Moagem: na pecuéria leteira brasile-
ra, 0 método mais usado para processar o
milho & & moagem. Quanto mais fina cla
for, melhor & a digestibiidade proporcio-
nada ao amido, Bolivar Faria, da Rehagro,
observa, o entanto, a necessidade de o
produtor fazer a moagem com cuidado
para que o milho ndo seja quebrado em
particulas muito grosseiras. A moagem &
feita normalmente com moinho de marle-
lo. Ela pode ser fina (tamanho médio de

lagem dos gréos logo apos a maturagio
fisiolbgica, quando a planta encerra a
transferéncia de nutrientes para os gréos
05 mesmos estao com umidade em for-
no de 35%. Isso ocore, geraimente, de-
pois de 120 dias apos o plantio na Regio
‘Sudeste. Especialistas consideram que a
contagem por dias néo é a maneira mais
apropriada para definir o ponto de corie,
J& que diversos fatores — especialmente
climaticos ~ podem interferir no desen-
volvimento do miho. Dessa forma, para
determinar o momento certo da coiheita,
uma boa altemativa é verificar a formagao
da chamada linha negra no milho, uma.
camada escura na base do grdo que se
forma quando o mesmo alcanga a matu-

ragao correta.

Reidratagao: método mais complexo,
consiste em adicionar &gua a0 milho moi-
do fino, até atingir umidade acima de 30%
(ideal entre 35% e 38%). O milho reidrata-
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Esse aquecimento
fard com que a
umidade do milho
evapore.

os.

pariculs menor que 1.2 ) ou grossera
{tamanho médio de particulas entre 2 mm
& 4 mm) e resulta no aumento da superf-
cie de contato do amido com as enzimas,
digestivas e rompimento parcial da matriz
proteica. “Mesmo produtores com 500 li-
ros/cia podem ter um moinho pequeno em
suas fazendas. O beneficio da moagem
‘em relagao a0 uso do gréo nao processa-
do certamente compensa o investimento’,
defende Alexandre Pedroso, da Embrapa.

PROCESSAMENTOS (MIDOS:
do precisa ser ensilado. Com a presenca
de &gua, 0 material passaré por um pro-
cesso fermentativo, que resultard na pro-
dugéo de écidos que promoverdo a con-
‘servagéo do milho. “Se a reconstituicao for
bem feita, 0 produto resultante sera de alta.
qualidade, apresentando étima digestidi
dade do amido, maior do que a do milho
moido fino’, afirma Pedroso, da Embrapa
Sudeste.

Floculagéo - 6 0 método mais com-
plexo de todos, pois demanda o uso do
um equipamento_especifico, o flocula-
dor. Por isso, o milho floculado é pouco
disponivel no Brasil. Nesse processo, o
grdo fica exposto ao vapor de 30 minu-
10 @ 60 minutos em um Gilindro e depois
passa por rolos aquecidos que amassam
© gréo formando uma espécie de floco.
Durante a exposicdo ao vapor, 05 graos.
absorvem dgua (chegando a cerca de
20% de umidade) & ocorre a gelatiniza-
980 do amido, um processo de ruptura
das pontes de hidrogénio entre as mo-

A amostra desidratada (agora mais leve) &
pesada novamente ¢ a diferenca de peso
Inicial e final corresponde ao indice de
umidade existente no grao naguele momento.

Laminagéo: processo que promove
a quebra dos gréos a seco em moinho
de rolos ondulados e moldados, que sdo
responsaveis pela laminagdo dos gréos de.
milho, cujo tamanho fica em torno de 2 mm
2.4 mm. O produto final & bastante seme-
Ihante a0 milho moido grosso, mas com
particulas mais uniformes. Esse processo,
no entanto, ainda ndo é muto comum no
‘mercado brasileiro, pois demanda equipa-
mento especifico.

léculas, que provoca perda irreversivel
da estrutura nativa do granulo, deixan-
do 0 amido mais exposto para digestao
O miho floculado apresenta altissima
digestibildade, mas seu uso & restri-
10 a grandes fazendas, pois o custo do
equipamento é bastante elevado. Outra
caracteristica desse processo, aponta-
da pelo gerente de Nutrigdo da DeLaval
Brasil, Rafael Amaral, é que o gréo flocu-
lado precisa ser consumido rapidamen-
te, ndo podendo ser armazenado. “Caso
iss0 ocorra, havera uma proliferacao de
1ungos, pois como 0 gréo foi danificado e
amassado, existem muitas portas de en-
trada para que esses micro-organismos
oxidem este alimento’, orienta.

Para fazer o milho reidratado & pre-
ciso méo de obra qualicada e um Gimo
controle de qualidade na operagao. Esse
processamento, se conduzido de forma
errada, pode resultar no baixo aproveita-
mento dos gréos ou até no descarte do
produto, o que resultaré em prejuizo para
apropriedade.
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Diversos fatores contribuem para a obtencéo de um
gréo saudavel: o plantio, o ponto de corte e 0s equi-
pamentos utilizados nessa operagao. Com relagdo ao
desenvolvimento da cultura, vale atentar as etapas
mais delicadas, como a germinagao e o periodo de
cerca de duas semanas antes e depois do floresci-
mento. A temperatura e as chuvas também exercem
grande influéncia. O recomendavel & que o milho dis-
ponha de precipitagéo minima de 350 mm no vero.
Quanto a0 ponto de corte, Alexandre Pedroso, da
Embrapa Pecuéria Sudeste, destaca que essa aspecto
tem muita influéncia na qualidade final quando se trata
de silagem de planta inteira ou silagem de graos Gmidos.
“Para silagem de graos Gmidos, o ideal & colher 0s graos
quando eles apresentarem em torno de 29% de umidade.
Os equipamentos, como colhedeiras e ensiladei-
ras, também interferem no processo. Para que sejam
adequadamente ensilados, 0s graos precisam ser
bem esmagados, de modo a nao comprometer a di-
gestibilidade. Com relagao & época de corte, isso tem
variado muito e esta ligado & época de plantio, va-

riedade utilizada, clima da regio, dentre outros
fatores”, observa Pedroso. “De um modo geral, a
qualidade do gréo seré ditada por todo o tempo de.
desenvolvimento da planta no campo e variaré de.
acordo com o hibrido, 0s tratos culturais empre-
gados e as condigdes do ambiente”, completa o
especialista da Delaval, Rafael Amaral.
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SILAGEN DE QUALIDADE:E: ¢ H £: X255
Confira no quadro abaixo o processo ideal para Estabilizagao Bioldgica da silagem deniro do silo apés o fechamento:
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