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RESUMO

O crescente interesse na ensilagem de subprodutos provenientes da agroindustria
fruticola tem surgindo como uma alternativa as culturas tradicionais, tendo como
vantagem o baixo custo de aquisicdo do material a ser ensilado. A utilizagao destes
residuos na forma de silagem, além de constituir uma forma de aproveitamento dos
materiais que seriam desperdigados, contribui para minimizar o impacto causado
pelo acumulo destes residuos no meio ambiente. Objetivou-se avaliar o perfil
fementativo e as perdas em silagens do farelo da casca de cacau associado a
inclusdo da polpa de manga. Adotou-se um delineamento inteiramente casualizado
(DIC) constituido por quatro niveis da polpa de manga associado ao farelo de cacau
e cinco repeticdes, totalizando 20 unidades experimentais. Os tratamentos foram:
T65% - 65% manga + 35% farelo de cacau; T70% - 70% manga + 30% farelo de
cacau; T75% - 75% manga + 25% farelo de cacau, e; T80% - 80% manga + 20%
farelo de cacau. Os silos foram abertos aos 90 dias, sendo desprezado o material
ensilado presente até 10 cm das extremidades dos silos. O material foi
homogeneizado manualmente e ensilado em silos experimentais feitos de cloreto de
polivinila (PVC), 10 cm de didmetro e 50 cm de altura, equipados com uma valvula
Bunsen para permitir a saida dos gases. No fundo dos silos experimentais, foi
adicionados 1 kg de areia seca, protegida por um pano de algodédo, impedindo o
contato do material ensilado com a areia, permitindo a drenagem do efluente. O
material foi compactado com soquetes de madeira, inserindo = 2 kg do material
fresco por silo. Amostras do material ensilado foram colhidas aos 90 dias de
fermentacdo para posteriores analises laboratoriais. Os dados obtidos foram
submetidos a andlise de variancia e regressao a 5% de probabilidade para o erro
tipo I. As caracteristicas avaliadas foram a recuperagdo de matéria seca (RMS),
perdas por gases (PG), perdas por efluente (PE), densidade (DE), potencial
hidrogenidnico (pH), capacidade tamponante (CT), temperatura e nitrogénio
amoniacal (N-NH3). O aumento nas proporgdes da manga associadas ao farelo de
cacau nas silagens promoveu um efeito linear crescente (P<0,001) para RMS
(91,44 a 96,73%) e um efeito linear decrescente (P<0,001) para PG (5,19 a 0,50%).
Efeito quadratico foi verificado para pH (P=0,018) e CT (P=0,002) com maiores
valores observados na proporcao de 70% (4,48) e 75% (208,88) da incluséo do
refugo de manga, respecivamente. Nao houve efeito do aumento dos niveis de
manga nas silagens para D, PE, temperatura e N-NH3 (P>0,05). A utilizagdo de
subprodutos da agroindustria fruticola de cacau e manga na forma de silagem
podem contribuir na complementagéo nutricional de baixo custo para os ruminantes
colaborando com a reduc¢édo na contaminagao do meio ambiente.

PALAVRAS-CHAVE: Nutrigao e produgao de ruminantes, Mangifera indica L, Theobroma cacao
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