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Resumo: Como a alimentação dentro da propriedade leiteira é onerosa em diversos cenários, é 

preciso buscar alternativas viáveis a fim de se rentabilizarem os processos de criação. Este 

estudo objetivou avaliar a qualidade microbiológica da silagem de colostro bovino fermentado 

e acondicionado de forma anaeróbica, avaliando presença e ausência de Escherichia coli; 

Staphylococcus sp, Salmonella sp, e Lactobacillus sp, em uma propriedade no município de 

Curvelo-MG. Foram utilizadas quinze vacas da raça girolando, das quais foram coletadas 45 

amostras de silagem de colostro do primeiro ao terceiro dia pós-parto e armazenadas em 

garrafa pet sem presença de luz solar. Após a coleta, as amostras ficaram estocadas por um 

período de 120 dias e levadas para análise laboratorial, por meio de inoculação por superfície. 

Os resultados obtidos mostraram que, em todas as análises realizadas, os microrganismos 

patogênicos estavam ausentes em todas as amostras. Encontraram-se nove amostras do 

primeiro dia, oito do segundo e cinco do terceiro dia pós parto contendo Lactobacillus sp 
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Abstract: As feeding on the dairy farm is costly in many scenarios, it is necessary to look for 

viable alternatives in order to make breeding processes profitable. The objective of this study 

was to evaluate the microbiological quality of anaerobically conditioned bovine colostrum 

silage, evaluating the presence and absence of Escherichia coli; Staphylococcus sp, Salmonella 

sp, and Lactobacillus sp, in a property in Curvelo County - MG. Fifteen cows from Girolando 

breed were used, from which 45 samples of colostrum silage were collected from the first to the 

third day postpartum and stored in a plastic bottle apart from sunlight. After the collection, the 

samples were stored in a period of 120 days and taken for laboratory analysis, by means of 

surface inoculation. The results showed that in all the analyzes performed pathogenic 

microorganisms were not found in any samples. For Lactobacillus sp, nine samples were found 

on the first day, eight on the second and five on the third day postpartum. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O desenvolvimento de qualquer sistema de produção de leite está relacionado 

às condições sanitárias do rebanho. A criação de bezerros compõe a fase mais crítica e 

determinante do futuro de uma atividade leiteira, e o bezerro neonato é especialmente 

vulnerável, devido à sua menor capacidade imunológica (RADOSTITS et al., 2007). 

Colostro é a primeira secreção láctea produzida após um período seco normal e 

involução mamária em vacas ou a primeira secreção láctea de uma novilha 

(TAHMASBI; ABADI; NASERIAN, 2014). Além do importante papel de transferência 

de imunidade para os bezerros, esse alimento também é a primeira fonte de nutrientes 

para os mamíferos recém-nascidos. Em propriedades leiteiras especializadas, 

normalmente o colostro é produzido em quantidades superiores às requeridas pelos 

bezerros (AZEVEDO et al., 2013), gerando assim excedente do produto. 

O manejo do colostro é um fator primordial na determinação da saúde e da 

sobrevivência dos bezerros. O colostro é estéril quando é excretado dos alvéolos 

mamários, porém, à medida que passa pelos condutos do úbere, sofre progressivas 

contaminações, podendo ser uma fonte de exposição a micro-organismos patogênicos 

para o bezerro recém-nascido. A contaminação do colostro pode ter disparidades 

quanto a suas origens, como glândula mamária, manejo da ordenha, condições de 

armazenamento ou equipamentos utilizados para a alimentação dos bezerros 

(MCGUIRK; COLLINS, 2004; STEWART et al., 2005; GODDEN, 2009).  

Devido aos elevados valores biológicos e econômicos do leite integral, a sua 

substituição, na alimentação de ruminantes neonatos, por um produto de menor custo 

e níveis nutricionais semelhantes tem constituído um desafio dentro dos sistemas de 

produção (MODESTO et al., 2002). O uso do colostro excedente como sucedâneo pode 

constituir alternativa racional (ARGUELLO et al., 2003) e viável (RIBEIRO et al., 2001; 

SAALFELD, (2007), por conter características nutricionais superiores às do leite e não 

possui valor comercial, merecendo grande zelo quanto às características físicas, 

microbiológicas e nutricionais. Entretanto, para ser utilizado no aleitamento de 

bezerros, deve ser guardado de forma adequada (FOLEY; OTTERBY, 1978). 

Colaborando para aumentar a qualidade e o período de armazenamento do 

colostro, SAALFEL (2008), em suas pesquisas, utilizou a fermentação anaeróbica na 

conservação do colostro (silagem de colostro). Essa forma de conservação possibilitou 

manter o colostro armazenado por períodos superiores a 24 meses. A utilização da 

silagem de colostro proporciona ao produtor de leite uma economia significativa em   

litros de leite por bezerro alimentado no período de 60 dias. A silagem de colostro não 

precisa de refrigeração, congelamento ou aditivos, o que coopera para o seu baixo 

custo de elaboração. Além disso, estudos indicam que animais alimentados com 

silagem de colostro obtiveram ganho de peso superior aos observados em animais 

alimentados com leite, constituindo-se assim, um alimento viável para a utilização 

como sucedâneo do leite (SAALFELD, 2008). 

 Além do desempenho dos animais, deve-se ter atenção quanto às 

características físicas e microbiológicas da silagem produzida, pois o odor, a 

consistência e, em especial, o pH podem refletir na qualidade microbiológica do 

produto fermentado (AZEVEDO; DUARTE, 2013). Essas características podem estar 
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relacionadas a problemas de aceitação pelos bezerros, ocorrência de fezes com aspecto 

anormal, além de sintomas de dor abdominal, aumentando o grau de mortalidade 

deles (FERREIRA et al., 2013). 

O Staphylococcus aureus é um dos patógenos mais isolados do leite cru 

(SANTANA et al., 2006), envolvido em intoxicações de origem alimentar (WONG; 

BERGDOLL, 2002). Em bovinos, a Salmonella sp acarreta severa desidratação e alta 

mortalidade se não tratada, podendo ocorrer, enterite, septicemia e aborto 

(WALLIS,1990). A doença em bezerros usualmente é associada com alta morbidade e 

variada mortalidade. A infecção crônica provoca diarreia crônica ou intermitente, 

perda de peso e hipoproteinemia. A Escherichia coli é uma bactéria facultativamente 

anaeróbica, em forma de bastonetes Gram-negativos, que podem ser móveis ou não, 

sendo um habitante normal dos animais de sangue quente. Os índices referentes a 

mortalidade podem chegar a 50% conforme o manejo. Estes valores de mortalidade 

variam de 3% em rebanhos bem manejados até 60% em rebanhos com problemas de 

manejo (RADOSTITS et al., 2007). 

Desse modo, a silagem de colostro torna-se uma alternativa de armazenamento 

eficiente para o desenvolvimento dos mamíferos recém-nascidos. Com isso, a 

realização de análises microbiológicas é, indubitavelmente, fundamental a fim de 

maximizar um fornecimento satisfatório nos quesitos imunológicos, nutricionais e 

econômicos. Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar, de forma 

microbiológica, a silagem de colostro, para que o seu fornecimento seja viável e eficaz.  

 

2 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

2.1 AMOSTRA 

 

No estudo, foram analisadas 45 amostras de silagem de colostro provenientes 

da fazenda Palhadão, localizada no município de Curvelo-MG. Para a obtenção da 

silagem de colostro anaeróbica, as amostras foram armazenadas em garrafas pets 

durante 120 dias, na ausência de luz solar. Posteriormente, as amostras foram 

analisadas do primeiro dia ao terceiro dia pós-parto, verificando-se a 

presença/ausência de microrganismos. Foram coletas e colocadas em sacos coletores 

estéreis e transportadas em caixas térmicas. As amostras de colostro foram 

identificadas pelo local, data e horário da coleta. O volume máximo coletado de cada 

amostra foi de 100 mL. As amostras foram encaminhadas até ao Laboratório de 

Microbiologia, do Centro Universitário de Patos de Minas – UNIPAM. 

As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com as recomendações 

exigidas pelos órgãos regulamentadores, na instrução normativa de 62, avaliando-se a 

presença/ausência de Escherichia coli, Salmonella sp; Lactobacillus sp; e Staphylococcus sp.  

 

2.2 PREPARO E ALÍQUOTAS DAS AMOSTRAS 

 

Foram pipetados 25 mL da silagem de colostro assepticamente e adicionados a 

225 mL de solução APT, composta de salina estéril (NaCl 0,85% p/v) com 0,1% (p/v) de 

Peptona (SSP), a fim de se obter a diluição inicial (10-1), a qual foi homogeneizada. 
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Posteriormente, foram realizadas as alíquotas, sendo colocados 10 mL desta diluição 

num frasco contendo 90 mL de APT, obtendo-se a diluição (10-2). Tal procedimento se 

repete para obtenção das diluições (10-3 10-4 e 10-5). 

 

2.3 PESQUISA DE SALMONELLA SP  

 

Foi realizado um pré-enriquecimento para hidratar e recuperar as bactérias 

injuriadas. Na diluição (10-1), obtida por 25 mL de amostra de leite a 225 mL de água 

peptonada tamponada, foram adicionados 2 mL de solução de verde brilhante a 0,25% 

para inibir a microbiota Gram-positiva. A amostra foi deixada em repouso por 60 min 

para recuperação das bactérias. Em seguida, foi incubada a 37ºC por 24 horas. Após a 

incubação, foi transferido 0,1 mL para o caldo Rappaport (Rap), incubado a 42ºC por 24 

horas, e 1 mL para o caldo Selenito-cistina (SC), incubado a 37ºC por 24 horas. Após 

esse período, foi transferida uma alçada, por meio de estrias, para placas com os meios 

Ágar Hectoen (HE) e Ágar Salmonella Shigela (SS), seguido de incubação a 37ºC por 24 

horas. Em presença de colônias típicas suspeitas, submete-se às provas confirmativas. 

Após, foram pescadas uma ou mais colônias que foram transferidas aos tubos de IAL, 

meio de cultura Instituto Adolfo Lutz, que foram incubados a 37ºC por 24 horas. Após 

a incubação, ocorreu a realização da leitura conforme os resultados obtidos.  

 

2.4 PESQUISA DE ESCHERICHIA COLI 

 

Foi utilizada uma alçada de 0,01 mL em cada diluição. As amostras foram 

estriadas em placas com o meio Eosina azul de metileno (EMB) e incubadas em posição 

invertida a 35 ± 0,5º C durante 24 horas. A presença da Escherichia coli se dá com 

crescimento de bactérias com colônias enegrecidas de cor verde metálico após 

realizada a coloração de Gram. 

 

2.5 PESQUISA DE STAPHYLOCOCCUS SP; LACTOBACILLUS SP 

 

Para quantificação de Staphylococcus sp, foi utilizada uma alçada de 0,01 mL de 

cada diluição, em placas contendo o meio de cultura Ágar Sal Manitol (SM), incubadas 

em posição invertida a 35/37ºC, por 24/48 horas. 

Em relação às colônias típicas formadas pelos microrganismos no meio SM, foi 

realizada a identificação presuntiva, com a realização da coloração de Gram.  

Para quantificação de Lactobacillus sp; foi utilizada uma alçada de 0,01 mL de 

cada diluição, em placas contendo o meio de cultura MRS, incubadas a 35/37ºC, por 

24/48 horas, em posição invertida. Após o procedimento, ocorreu a identificação 

presuntiva com a realização da coloração de Gram. 

 

3 RESULTADOS  

 

Com base na pesquisa realizada, foi observado que não houve presença, em 

nenhuma amostra, de Staphylococcus sp, Escherichia coli e de Salmonella sp, desde o 

primeiro dia pós-parto até o terceiro dia. Em relação ao Lactobacillus sp;, houve 
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presença em diversas amostras, ocorrendo uma diversificação nos dias pós-parto e nos 

animais. 

 

Tabela 1. Amostras de 15 animais do primeiro ao terceiro dia pós-parto, totalizando 45 

amostras 

Silagem de colostro bovino fermentado e acondicionado de forma anaeróbica 

Microrganismos     1º dia Pós-parto       2º dia Pós-parto      3º dia Pós-parto       Total (%) 

Escherichia coli                   0                                   0                                 0                      100%__ 

Salmonella sp                     0                                   0                                 0                      100%__ 

Staphylococcus sp              0                                   0                                 0                      100%__ 

Lactobacillus sp                  9                                  8                                  5                     62,2%__ 
Fonte: Autoria própria 

 

4 DISCUSSÃO 

 

A silagem de colostro ou do leite de transição é uma forma econômica de se 

adquirir um substituto do leite de boa qualidade nutricional para as bezerras em 

aleitamento, além de minimizar os custos do produtor na criação desta categoria 

animal. O emprego de colostro excedente pode ser uma alternativa viável, pois tem 

mais proteínas, gorduras, minerais e vitaminas que o leite normal (BATISTA et al., 

2016). 

Geraseev et al. (2011), ao aferirem análises microbiológicas da silagem de 

colostro in natura, constataram que o material com características de boa fermentação 

não indicou presença de Staphylococcus sp. e fungos, o que foi semelhante aos 

resultados obtidos neste trabalho. O cultivo microbiano direcionou presença de 

bactérias com características morfológicas semelhantes a Lactobacillus sp. para todas as 

amostras avaliadas, com boas características de fermentação, o que se assemelha ao 

estudo em questão. 

 No entanto, para o material com características de fermentação inadequada, 

associada à dilatação da garrafa, à alta produção de gases e ao odor pútrido, as análises 

demonstraram positividade para Enterobacteriacea, Staphylococcus sp. e fungos, além de 

concentrações inferiores de Lactobacillus sp. Tais características não se assemelham com 

o trabalho realizado, o que indica que as amostras foram armazenadas e fermentadas 

de forma correta. 

Em silagens em que a fermentação foi inadequada, o pH não apresenta uma 

queda efetiva e isso pode manter um ambiente adequado para a multiplicação de 

microrganismos patogênicos ou prejudiciais para os animais, além de reduzir o tempo 

de armazenamento e a qualidade proteica do alimento (AZEVEDO; DUARTE, 2014; 

AZEVEDO et al., 2014). 

Além do desempenho dos animais, deve-se ter zelo pelas características físicas e 

microbiológicas da silagem produzida, pois o odor, a consistência e, em especial, o pH 

podem refletir a qualidade microbiologia do produto fermentado (AZEVEDO; 

DUARTE, 2013). Essas características podem estar relacionadas a problemas de 

aceitação pelos bezerros, ocorrência de fezes com aspecto anormal, além de sintomas 

de dor abdominal, aumentando o grau de mortalidade deles (FERREIRA et al., 2013). 
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Sabe-se que o processo de fermentação inativa bactérias patogênicas.  Azevedo 

e Duarte (2014) afirmaram que o uso de colostro fermentado como substituto do leite e 

do leite de transição não favorece a ocorrência de salmonelose nos bezerros, pois, 

normalmente, produtos acondicionados e fermentados de forma adequada não 

permitem a sobrevivência de agentes da família Enterobacteriaceae em concentrações 

suficientes para promover alterações intestinais nos bezerros. Dessa forma, justifica-se 

a ausência de salmonella no trabalho realizado. 

Como as amostras ficaram estocadas por um período de 120 dias, foram 

isolados somente Lactobacillus sp, o que está em concordância com os estudos de 

Saalfeld et al., (2013), que obtiveram resultados semelhantes em seus estudos. 

As bactérias presentes no intestino dos bezerros foram importantes para 

sustentar a integridade da mucosa intestinal e, assim, permitir maior absorção dos 

nutrientes digeridos.  

Uma vez na corrente sanguínea, esses nutrientes foram aproveitados para o 

crescimento dos animais. A função principal dessas bactérias, reconhecidamente 

benéficas, é impedir que bactérias patogênicas se situem no intestino ou minimizar a 

quantidade delas. Neste sentido, é fundamental que os animais permaneçam 

saudáveis. Em geral, eles devem apresentar um bom funcionamento do aparelho 

intestinal, garantindo o equilíbrio da sua microbiota. (FULLER, 1989). Um leite de 

transição fornecido com presença de lactobacillus sp proporciona um produto de 

melhor qualidade ingerido pelos bezerros. 

Conforme Azevedo et al. (2014), a fermentação do leite de transição apresentou 

boa taxa de aproveitamento, pois mostrou elevada concentração de Lactobacillus sp. e 

ausência de Enterobacteriaceae, Staphylococcus sp. e fungos, o que se assemelha com o 

estudo realizado, sendo indicada para o processo de conservação. Azevedo et al., 

(2014a) relata que o isolamento único de Lactobacillus sp. foram indicativos de um 

processo fermentativo e conservativo de boa qualidade, afirmação que se assemelha 

com os resultados obtidos. 

 

5 CONCLUSÃO 

 

Conclui-se que não foram encontradas Escherichia coli, Salmonella sp e 

Staphylococcus sp em todas as amostras pesquisadas. Ocorreu a presença de 

Lactobacillus, microrganismo que possibilita uma melhor sustentação na integridade da 

mucosa intestinal. São necessários mais estudos direcionados ao tema em questão, pois 

ainda não se tem um padrão de qualidade específico das amostras, podendo ocorrer 

variações. 
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