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Gado de Leite

INTRODUCAO

0O soro de queijo é um subproduto da industria laticinista, obtido pela coagulagéo do leite e reducdo
do pH. E um liquido de cor verde-amarelo e sabor ligeiramente &cido ou doce, dependendo do tipo de
coagulagdo a que o leite foi submetido. O soro doce (pH=6,0), mais aceito pelos animais, é obtido ap6s a
preparagio dos queijos tipo cheddar e mozzarella e o soro &cido (pH =4,6) é obtido apls a preparagéo dos
queijos tipo cottage. Em razéo da grande disponibilidade do soro de queijo in natura, e de seu oferecimento
gratuito ou a baixo prego (em torno de R$0,01 por litro, colocado na industria), muitos produtores pensam
em utiliz-lo na alimentacdo do gado leiteiro.

COMPOSICAO g

O soro de queijo é constitufdo basicamente de 4gua (93%) e somente 7% de matéria seca (parte
sélida), da qual 71% s3o lactose, 10% s3o0 proteina bruta (PB), 12% s&o gordura e 11% sdo sais minerais. O
valor energético do soro de queijo 6 estimado em 80% de nutrientes digestiveis totais (NDT), na matéria
seca.

CONSUMO PELOS ANIMAIS

e Bezerros em aleitamento: o soro ndo deve substituir o leite ou o sucedaneo de leite. Ele ndo contém oS
nutrientes necessarios, principalmente protefna, para garantir sozinho o desenvolvimento dos animais
nesta fase.

e Animais até 200 kg de peso vivo: a quantidade fornecida deve ser limitada entre 10 a 15 litros de soro

por animal por dia.

Animais com peso vivo maior que 200 kg: o soro deve ser fornecido até, no maximo, 30% do consumo

total de matéria seca do animal. Niveis superiores reduzem 0 CONSUMO de matéria seca devido 2o

enchimento don trato intestinal, prejudicando o ganho de peso de animais em recria e a producgdo de leite,

no caso de vacas ein lactagéo.




COMO FORNECE-LO

separadamente, 2 livre escolha dos animais, método este mais amplamente utilizado pelos produtores, ou
em ragdes completas (misturado aos alimentos volumosos e concentrados).

PERIODO DE ADAPTACAO

Os animais necessitam de um perfodo de adaptag8o, com dura¢do de uma a duas semanas, com
aumento gradativo da quantidade oferecida de soro, para evitar diarréias e timpanismo. A introducio
gradativa do soro permite que a microflora do rimen se ajuste a este novo alimento. Uma vez adaptados, os
animais chegam a consumir cerca de 2/3 de seu consumo de dgua como soro. Entretanto, se o fornecimento
de soro for interrompido por perfodo prolongado, faz-se necesséria nova adaptagdao. A utilizagdo de soro néo

implica eliminagdo do fornecimento de dgua, ao contrério, ela deverad estar sempre disponivel para todos os
animais.

ALGUNS PROBLEMAS

- ']

E um produto corrosivo; se armazenado, necessita racipiente adequado, que deve ser limpo
freqiientemente,

O soro pode tornar-se mais 4cido (pH =3,5) e menos palatdvel ap6s 1,5 a 2 dias de armazenamento.
Diarréias e timpanismo podem ocorrer, se 0s animais consumirem grandes quantidades em curto
espago de tempo ou se ndo estiverem consumindo quantidades adequadas de volumoso.

RECOMENDACOES

O aspecto econdmico é muito importante e tem que ser considerado. Deve-se comparar o soro de
queijo com o concentrado em uso na propriedade. Com base na composigdo do soro de queijo
apresentada, ao consumir dez litros de soro, o animal estar4 ingerindo 70 g de PB e 800 g de NDT,
Comparado a 1 kg de concentrado, com 18% de PB e 76% de NDT, por exemplo, que propiciaria
ingestoes de 180 g de PB e 750 g de NDT, conclui-se que os dez litros de soro de queijo in natura
precisariam ser suplementados com uma fonte de proteina. Poder-se-ia utilizar, neste caso, 50 g de
uréia ou 250 g de farelo de soja, para cada dez litros de soro. A questdo a ser respondida é: o custo
dos dez litros de soro mais 50 g de uréia, ou 250 g de farelo de soja, saria mais barato que o custo de
1 kg de concentrado com 18% de PB e 75% de NDT? Nestes célculos ainda tém de ser incluidos os
custos com transporte, armazenamento e mio-de-obra para, entdo, se obter a definicdo do custo final
do soro de queijo.

O ideal & fornecé-lo fresco até, no méximo, dois dias ap6s a chegada.

O fornecimento deve ser regular e ininterrupto.




