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O soro de queijo € um subproduto oriundo do processamento do leite para a producdo de queijos. Este tem
potencia poluidor a0 meio ambiente quando descartado de forma incorreta, sendo a sua utilizagéo na alimentagéo
animal uma alternativa bastante utilizada. Objetivou-se com este trabalho determinar a composicdo fisico-
guimicas do soro de queijo visando a sua utilizagdo como aditivo na confeccdo de silagem de gréo de milho
reidratado. De acordo com as analises, o pH do soro foi de 5,3 ndo sendo considerado um soro &acido, o percentual
de lactose foi de 4,62%, representado 68% do total de solidos totais (6,74%). Observou-se teor de proteina bruta
de 0,76%, Cinzas de 0,43% e gordura de 0,40%. O teor de umidade foi de 92,6%. O soro analisado pode ser
caracterizado como de boa qualidade, com pH aceitavel e percentual de lactose que conferem disponibilidade de
substrato para as bacterias laticas, potencializando assim a fermentagdo das silagens. O soro também pode ser
utilizado diretamente na alimentacgdo dos ruminantes, porém deve-se estar atento a quantidade a ser fornecida, de
modo que ndo desencadeie problemas metabdlicos e cause problemas no ambiente ruminal. O soro de queijo tem
potencial para ser utilizado como aditivo para silagem de gr&o de milho reidratado, diminuindo a nescessidade de
agua a ser utilizada e fornecendo substratos para 0s microrganismos fermentadores no processo de ensilagem.
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