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INGREDIENTES ALTERNATIVOS NA ALIMENTACAO DE SUINOS
ECONOMIA E SEGURANCA
PARTE 1.

1.Introducdo.

Milho e farelo de soja sao os principais ingredientes utilizados na formulagao de
racoes para monogastricos em todo o mundo, sendo que as dietas a base destes
ingredientes sdo o padrao pelo qual sdo comparadas outras dietas e matérias-
primas. As fontes alternativas de alimentos devem ser utilizadas em substituicdo
aos alimentos padrdes quando seu custo for economicamente viavel em relagcdo as
fontes tradicionais. Provavelmente, nenhuma outra fonte de proteina foi tdo
amplamente pesquisada como o farelo de soja. Investigadores tém testado a
substituicdo do farelo de soja por fontes protéicas alternativas em ragdes para
monogastricos. Os resultados destes estudos s6 confirmam o papel dominante do
farelo de soja e provam que a substituicdo apenas justifica-se quando o custo
favorecer a fonte alternativa de proteina.

Por outro lado, o crescimento na producdo agropecuaria resulta em grandes
volumes de subprodutos, os quais, em sua maioria, sao processados para a
obtencao de subprodutos de origem animal e vegetal ndo utilizados na alimentacao
humana. Para evitar a contaminagcdo ambiental que estes subprodutos causariam
se fossem depositados em aterros sanitarios ou queimados, desenvolveram-se
tecnologias para permitir seu uso como ingredientes na formulacdo de dietas,
principalmente para aves e suinos.

De um modo geral, devido ao alto valor biolégico de suas proteinas, os produtos de
origem animal se impuseram como matéria prima indispensavel no preparo de
ragoes, pois apresentam teores expressivos de proteina, gordura, minerais, fonte
de aminoacidos e vitamina B12. Contudo, a farta disponibilidade de farelo de soja,
a comercializagdo de aminoacidos industrializados e vitaminas e a grande variagao
na qualidade das farinhas oferecidas ao mercado sao fatores que limitam o uso de
tais ingredientes.

Além da variagdo da qualidade dos produtos de origem animal, problemas mais
sérios surgiram como a BSE (encefalopatia espongiforme bovina), conhecida como
doenca da vaca louca, que é ainda uma enfermidade invariavelmente fatal, pois ndo
€ passivel de tratamento. A doencga de Creutzfeldt-Jakob (CIJD) também é um tipo
de encefalopatia espongiforme transmissivel que ocorre em seres humanos. A BSE
é a forma da doenca que ataca o gado. Quando a BSE é transmitida ao homem
(pelo consumo de carne contaminada), adquire as caracteristicas da CID, ou seja,
infeccdo generalizada no cérebro decorrente da multiplicacdo da infecgdo em outras
partes do organismo. Nao se sabe claramente como a doenca se desenvolve.

Devido a ocorréncia desta doenca, varios paises, incluindo o Brasil e principalmente
a Comunidade Européia, elaboraram severas leis no tocante a utilizacdo de
produtos de origem animal na alimentacdo de ruminantes e monogastricos,
aumentando assim o uso de dietas vegetais. Contudo, segundo Pearl (2002),
atualmente ndo ha nenhuma razdo cientifica que ateste que os ingredientes
protéicos de origem animal ndo sdo ingredientes seguros para a nutricdo de
monogastricos.
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2. Alimentos alternativos de origem vegetal
2.1. Arroz
Descricao geral e composicao quimica

O arroz é produzido mundialmente para ser consumido como alimento para o ser
humano. Entretanto, em areas de grande producdo desse cereal, no periodo de
safra ou quando o produto ndo estiver dentro das especificagdes para o consumo
humano, o arroz pode ser utilizado na alimentagao animal. De todo arroz produzido
mundialmente cerca de 20% representa farelos e quireras destinados a alimentacdo
animal. No Brasil, o arroz é cultivado em todos os estados, sendo o Rio Grande do
Sul o maior produtor.

De uma maneira geral, a quirera de arroz, € um ingrediente que pode ser utilizado
satisfatoriamente para suinos. O contelddo protéico varia de 6,5 a 8,5% e a sua
energia estd ao redor de 2.700 kcal de energia metabolizavel/kg (Butolo, 2002).
Contudo, o que mais se utiliza do arroz na alimentagdo animal sdo os seus
subprodutos, removidos mecanicamente durante o processo de preparacdo para
consumo humano. O farelo de arroz desengordurado (FAD) é o produto resultante
da extracdo do dleo do arroz, que segundo Butolo (2002) possui teor de proteina ao
redor de 16% e energia metabolizavel para as aves em torno de 1.850 kcal/kg.

De acordo com Luchesi & Justino (2003), o farelo de arroz integral (FAI) é o
produto originado do polimento realizado no beneficiamento do grdo de arroz sem
casca e que ndo sofre extracdo de oleo. Consiste de pericarpo, estando presentes
gérmen, fragmentos de arroz (quirera fina) e pequenas quantidades de casca.
Butolo (2002) ressalta que entre suas caracteristicas principais esta o alto nivel de
6leo (12 a 15%), porém, segundo este autor, esse &€ um dos pontos criticos desse
ingrediente, pois esse subproduto € muito susceptivel a rancidez oxidativa, devendo
ser utilizado logo apods o processamento. Desde que tratado quimicamente através
do uso de antioxidantes esse ingrediente pode ser estocado por um periodo maior,
reduzindo assim as chances de oxidacdo e desenvolvimento de acidos graxos livres.

O nivel protéico estd ao redor de 11 a 12% e a energia metabolizavel em torno de
2.750 kcal/kg. Lemos & Soares (1999), relatam que o FAI pode conter cerca de 20
a 25% da proteina, 80% do dleo, 70% dos minerais e vitaminas e até 10% do
amido de todo o grao de arroz.

Outro subproduto do arroz disponivel em grandes quantidades ¢ a casca que cobre
o grdo de arroz, que é o primeiro subproduto a ser separado do grdo inteiro. Este
residuo apresenta baixo valor nutricional. A lignina é o maior componente da casca
de arroz e em contato com o reagente floroglucinol, produz uma reagao colorida
(vermelha), proporcional ao contelido da casca, podendo dessa forma ser utilizada
no controle da quantidade de casca adicionada aos subprodutos.

O FAD possui teores de energia metabolizavel menores que o FAI, enquanto seu
teor de proteina e de aminoacidos € superior, ocasionado pelo aumento da
concentracdo dos nutrientes apos a extracdo do dleo. A fibra bruta, o fosforo
disponivel e o cdlcio sdao semelhantes entre o FAD e o FAI. As diferencas
encontradas na composicdo quimica do FAD e do FAI podem ser verificadas na
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Tabela 2.

Na Tabela 1, estdo descritas as especificacdes orientativas de qualidade de vérios
subprodutos de arroz assim descritos: 1- Farelo integral de arroz (arroz gordo); 2-
Farelo integral de arroz parbolizado (arroz gordo); 3- Farelo de arroz
desengordurado; 4- Quirera de arroz; 5- Casca de arroz (moida).

Tabela 1. EspecificagOes orientativas de qualidade

Parametros Unidade 1 2 3 4 5
Proteina bruta (M) %0 11,00 11,00 | 12,00 | 1200 | 800
TTmidade () % 11,00 12,00 | 15,00 5,00 -
Extrato etéreo (v Y 12,00 12,00 1,00 - -
Fibra bruta (=) %0 13,00 13,00 | 12,00 1,00 | 44,00
Matéria mineral (dx) %0 12,00 11,00 | 12,00 1,50 | 20,00
Calcio () % 0,25 0,30 0,10 - -
Fasforo total Y 1,00 1,40 1,20 - -
Féstoro disponivel 2 0,18 0,20 0,19 - -
Arcidez (M=) mg MaOHfg 20,00 10,00 - - -
Aflotoxinas (M) b 20,00 20,00 | 20,00 20,00 20,00
=ementes de ervas Y - - - 5,00 -

daninhas nfo téxcas ()

Fonte: Butole, (2002).

Mx = méximo Mn = minimd|

Tabela 2. Comparacgdo entre os niveis nutricionais da quirera de arroz e dos farelos
de arroz integral (FAI) e desengordurado (FAD) em relagdo ao milho para suinos.
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Rostagno et al. (2005)

Nutriente {%a) Quirera FAI FAD Milho
IMatéria seca 28,04 3930 88,60 87,11
Proteina hruta {(PE) 8,47 13,24 15,50 8,26
Coef. Dig. PB 88,10 74,44 74,00 81,50
PB digestivel 746 286 11,47 6,73
Energia Dig.{(kcalkg) 3595 3179 2531 24a0
Energia Met. (kcal'kg) 3491 3111 2450 3340
Gordura 1,22 14,81 1,65 3.61
Arido lineléico 0,35 2,37 0,45 1,83
Fibra bhruta 0,55 7.88 10,86 1,73
Calcio 0,04 0,11 0,10 0,03
Fésforo total 0,16 1,61 1,31 0,24
Fésforoe disponivell 0,05 0,32 0,36 0,08
Fotassio 0,19 1,40 1,59 0,28
Sédio 0,02 0,04 0,04 0,02
Cloro 0,04 0,06 0,07 0,05

Aminoacido Digestivel
Verdadeiro (%)

Lisina 0,25 0,46 0,50 0,1%
Ietionina 0,28" 0,1% 0,23 0,15
Metionina + Cistina 0,21* 0,37 042 0,32
Triptefane 038" 0,11 0,13 0,06
Treonina 0,23 0,55 042 0,26
Arginina 0,56 0,86 0,27 0,36
Walina 0,39 0,52 0,60 0,35
Isoleucina 0,32 0,34 0,39 0,25
Leucina 0,6 0,71 0,81 0,24
Histidina 0,16 0,29 0,34 0,23
Fenilalanina 0,35 0,44 0,50 0,37
Fenilalanina+Tirosina 0,69 0,74 0,80 0,63

Adaptado: Rostagno et al (2005,
Walares estimadas ou calculadas.
*¥Walores em armnodcido total.
Fatores antinutricionais

O FAI apresenta como inconveniente a susceptibilidade a um rapido
processo de rancificacdo (liberacdo de enzimas e acidos graxos livres). Por isso é
importante que o FAI seja utilizado rapidamente nas racdes, ou entdao deve sofrer
processamento adicional (peletizacdo e extracdo do d6leo), no sentido de se evitar a
rancificagdo (Costa, 2001). Outro problema presente no farelo de arroz é o alto teor
de fibra (cerca de 8 a 10% de fibra apds o polimento do grao). Além disso, o baixo
valor econdmico do farelo de arroz faz com que alguns moinhos adicionem a casca
retirada no processo inicial, aumentando ainda mais o teor de fibra (Costa, 2001),
causando grandes variagdes em sua composicdo quimica (Lemos & Soares, 1999).
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De acordo com Luchesi & Justino (2003), o farelo de arroz deteriora-se com
facilidade e ndo deve ser armazenado por prazo superior a 15 dias, sendo que a
andlise de acidez indica o estado de conservacdo do ingrediente, sendo também
necessario analisar o teor de fibras do lote e para verificacdo de excesso de casca
no produto.

O alto teor de fibra bruta, associado com inibidores de tripsina, polissacarideos nao
amilaceos e a grande quantidade de fitato no farelo de arroz certamente sdo
fatores que reduzem seus valores de energia metabolizavel, principalmente no FAD
que possui pequena fracdo de extrato etéreo. Isto faz com que ragdes que
demandam alta densidade energética, quando formuladas contendo farelo de arroz
em sua composicao geralmente necessitam da suplementacdo com dleo vegetal
e/ou gordura animal para garantir a energia necessaria para 0s animais
apresentarem bom desempenho. Como ja mencionado, o farelo de arroz também é
rico em polissacarideos ndo amilaceos, principalmente arabinose e xilose, que sdo
constituintes estruturais de plantas, e causam aumento da viscosidade da digesta,
reduzindo a digestibilidade e absorcdo de nutrientes, influenciando o desempenho
de monogastricos (Farrel & Martin, 1998).

Cerca de 85 a 90% de todo o fosforo encontrado no farelo de arroz estd na forma
de acido fitico, de modo que esse alimento possui baixa disponibilidade fdsforo
(cerca de 18%) e de minerais, que podem estar complexados com o fitato (Costa,
2001), este farelo também apresenta, de acordo com Lemos & Soares (1999), o
fator antitripsina, que prejudica a digestdo protéica dos alimentos, influenciando na
digestibilidade dos nutrientes, podendo reduzir a desempenho dos monogastricos.

Niveis recomendados

De acordo com Bertol et al. (1990), para suinos em crescimento e terminagédo, o
FAI pode ser usado como substituto de parte ou todo milho e parte do farelo de
soja. Ja Nicolaiewsky et al. (1989) verificaram que o FAI quando limitado a 30 ou
40% da dieta, tem um valor alimenticio semelhante ao do milho. No entanto,
Campabadal et al (1976) revelaram reducdao no ganho de peso diario, a partir do
nivel de 35% de FAI na dieta, ao passo que Brooks & Lumanta (1975) observaram
reducdéo no desempenho a partir do nivel de 50% na ragdo.
Miyada et al. (1987) trabalhando com suinos em crescimento, ndo encontraram
efeito sobre a conversdo alimentar pela substituicdo do milho pelo FAI até o nivel
de 50%. Contudo, Ara et al. (1975) nao encontraram efeito significativo sobre a
conversdo alimentar no periodo de terminacgdo, pela inclusdo de FAI na dieta;
concordando com os resultados obtidos por Bertol et al. (1990).

Na Tabela 3 encontram-se as recomendacdes de Rostagno et al. (2005)
sobre os niveis pratico e maximo de inclusdo do farelo de arroz integral,
desengordurado e da quirera do arroz para suinos em diferentes fases.
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Tabela 3. Nivel Pratico (Pr) e Maximo (Max) de inclusdao de farelo de arroz integral
(FAI), desengordurado (FAD) e da quirera do arroz para suinos em crescimento e
de reprodutores (porcentagem na racdo):

Suines etn crescifnento =uines em reproducio
Alimentos Inicial Crescimente | Terminagio Gestagio Lactagio
Pr | Max  Pr | Max  Pr | Max | Pr | Wax | Pr | Max
FAT 4 10 7 15 10 20 10 20 5 15
FAD 3 B 5 12 7 20 10 20 5 12
Quirera 30 30 40 40 40 40 40 40 40 40

Adaptado de Fostagne et al, 2005,

2.2. Milheto
Descricao geral e composicao quimica

O milheto é uma forrageira anual de verdo, originaria de zonas quentes, possui
ciclo vegetativo curto, sendo de 60 a 90 dias para variedades precoces e de 100 a
150 dias para as variedades tardias; o que segundo Adeola et al. (1994), o habilita
a ser produzido em intervalos entre colheitas de outras culturas.
Andrews et al. (1986) concluiram que o milheto € um cereal que possui boa
resisténcia a seca, sendo mais resistente que o milho e o sorgo, sendo uma
alternativa para a producdo de graos tanto para alimentagdo humana como animal.
Esta espécie tem seu otimo de pluviosidade em 700 mm por ano, porém se
desenvolve relativamente bem em areas onde a precipitagao pluviométrica se situa
por volta de 350 mm anuais.

O milheto pode ser cultivado em solos arenosos, pobres em elementos nutritivos,
mas, sua produtividade aumenta significativamente quando se faz uma adubacao
adequada e quando a irrigacdo suplementa a escassez hidrica. Os hibridos
graniferos atuais possuem um potencial de producdo em torno de 3.500 a 8.000
kg/hectare de graos. Devido ao seu sistema radicular agressivo, o milheto
descompacta o solo, promovendo também a reciclagem dos nutrientes nele
contidos.

O teor protéico do milheto é superior ao milho e ao sorgo, apresentando um teor
médio de proteina de 12% (Burton et al., 1972). Sullivan et al. (1990), observaram
gue o milheto apresenta de 25 a 45% de proteina a mais que o milho, bem como
uma maior concentracdo de aminoacidos, destacando-se a lisina, metionina,
triptofano e treonina. Resultados semelhantes foram encontrados por Adeola &
Orban (1995), que obtiveram valores superiores para o milheto, em lisina, treonina
e metionina.

Ainda quanto ao teor de proteina, Lawrence et al. (1995), observaram valores entre
11,5 e 12,5% (Pearl Millet), concordando com os trabalhos de Adeola et al. (1996)
e Maliboungu et al. (1998). Contudo, Fancher et al. (1987) obtiveram valores de
proteina bruta entre 14,8 e 15,5%.
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De acordo com Burton et al. (1972), o milheto apresenta quantidades de
calcio e fosforo similares as encontradas no arroz, milho, sorgo e trigo, sendo,
porém, mais rico em ferro. O teor de cinzas do milheto também foi mais alto, o que
se deve em parte ao seu maior teor de silica.

Na Tabela 4, estdo descritas as especificacdes orientativas de qualidade do
milheto, de acordo com Butolo, 2002.

Tabela 4. EspecificagOes orientativas de qualidade.

Parametros Unidade

Tmidade (Mx) %o 15,00
Proteina bruta (Idn) %o 11,00
Extrato etéreo (M) %o 3,50
Fibra bruta (v Y 8,00
Iatéria mineral (1) %o 2,50
Calcio () %o 0,06
Faéstoro (Bdn) Yo 0,28
Aflatominas (M) b 20

Mx= miximo Mn= mimmao

Na Tabela 5 pode-se observar a comparagao entre os niveis nutricionais do milheto,
sorgo alto tanino (AT) e sorgo baixo tanino (BT) em relagdo ao milho para suinos.

Tabela 5. Comparagdo entre os niveis nutricionais do milheto, sorgo alto tanino
(AT), sorgo baixo tanino (BT) em relagdo ao milho para suinos.
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Rostagno et al. (2005)

Nutriente (%o) Milheto Sorgo AT | Sorgo BT Milho
IMatéria seca B 64 85,88 897 87,11
Proteina bruta (PB) 13,10 8,94 9,25 8,26
{Coef. Dig. PB 74,01 73,30 51,00 51,50
PB digestivel 8,70 6,95 748 6,73
Energia Dig. (kcal'kg) 2545 3081 3348 3460
Energia Met. (kcal'kg) 2872 2984 3289 3340
Gordura 422 2.35 3,00 361
Acido linoléice 1,63 1,13 1,05 1,83
Fibra bhruta 4.1% 2,78 2,30 1,73
Calcio 0,03 0,03 0,03 0,03
Fasforo total 0,25 0,26 0,26 0,24
Fésforo disponivell 0,08 0,09 0,09 0,08
Fotassio 0,34 0,31 0,34 0,28
Sddio 0,01 0,01 0,02 0.0z
Cloro 0,03 0,01 0,05 0,05

Aminoacido Digestivel
Verdadeiro (%)

Lisina 0,31 0,14 0,16 0,12
Idetionina 0,25 0,12 0,13 0,15
Metionina + Clistina 0,44 0,23 0,27 0,32
Triptofans 0,13 0,07 0,08 0,06
Treonina 0,39 0,23 0,25 0,26
Arminina 0,45 0,24 0,31 0,36
Walina 0,98 0,37 0,40 0,35
Izoleucina 0,59 0,30 0,32 0,25
Leucina 1,12 1,02 1,05 0,94
Histidina 0,28 0,17 0,17 0,23
Fenilalanina 0,54 0,42 0,45 0,27
FenilalaninatTiresina 0,78 0,80 0,85 0,63

Adaptado: Rostagno et al. (20057,
ralores estinados ou calculados.

Sharma et al. (1979) verificaram que o extrato etéreo do milheto varia de
3,7 a 7,0%, valores estes maiores do que os encontrados no milho. De acordo com
Sharma et al. (1979), o nivel do extrato etéreo do milheto é de 4 a 7% mais alto
do que o do milho. Segundo Burton et al. (1972), o éleo do milheto contém mais
acido graxo palmitico, estedrico e linolénico e menos acido graxo oléico e linoléico
do que o d6leo do milho.
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Niveis recomendados

Lawrence et al. (1995) avaliaram o desempenho de leitdes com 10 e 20kg de peso
vivo alimentados com niveis de inclusdo de milheto (0; 25; 50; 75 e 100%) em
substituicao ao milho na dieta. A performance produtiva dos animais com 10 kg de
peso vivo ndo foi afetada pela adicdo do milheto considerando-se todo o periodo
experimental (0 a 28 dias), no entanto, dos 14 aos 28 dias de experimento o nivel
que continha 25% de milheto apresentou maior ganho de peso e consumo de
racdo. No experimento com suinos de 20 kg de peso corporal, ndo foram
observadas diferengas significativas entre os parametros avaliados nos diferentes
tratamentos. Sendo assim, os autores concluiram que o milheto pode ser
efetivamente utilizado como um bom substituto do milho nas ragdes para suinos
sem comprometer o desenvolvimento corporal satisfatorio destes animais.

Trabalhando com suinos de 20kg de peso vivo, sendo alguns animais alimentados
com racao a base de milho e outros a base de milheto, ambas formuladas para
conterem as mesmas quantidades de aminoacidos digestiveis, Adeola et al. (1996),
encontraram que os animais alimentados com milheto atingiram o peso corporal de
50kg, em média dois dias apds aqueles que receberam a dieta a base de milho. A
explicacdo apresentada para este fato, segundo os autores é que a palatabilidade
do milho é maior que a do milheto, o que provocou um maior consumo de racdo,
porém, o0s autores salientam que a conversdo alimentar ndo diferiu
significativamente entre os tratamentos neste experimento.

De acordo com Bastos et al. (1999), a utilizagcdo do grdo de milheto na proporgao
de 0; 15; 30; 45 e 60% de inclusdo na ragdo de suinos nas fases de crescimento e
terminagdo, ndo influenciou no ganho diario de peso, consumo diario de ragdo e
conversao alimentar em nenhuma das duas fases analisadas. Entretanto, os
autores ressaltam que as ragbes ndo eram isoenergéticas, havendo um decréscimo
linear de até 5% quando da adicdo de 60% de milheto, decréscimo ndo
acompanhado nas caracteristicas analisadas.

Em dietas para suinos, inclusdes de até 100% de milheto ndo alteraram o
desempenho produtivo dos animais, no entanto, alguns trabalhos indicam que
animais alimentados com niveis acima de 75% de milheto tendem a reduzir o
consumo de ragdo e o ganho de peso, principalmente devido a palatabilidade do
mesmo, embora ndo fossem detectadas diferengas estatisticas significativas.

Na Tabela 6 encontram-se as recomendacoes de Rostagno et al. (2005) sobre os
niveis pratico e maximo de inclusdo do milheto para suinos em diferentes fases.
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Tabela 6. Nivel Pratico (Pr) e Maximo (Max) de inclusdao do milheto para suinos em
crescimento e de reprodutores (porcentagem na ragao):

Suinos em cresciments Suines em reproducio
Alimentos Inicial Crescimente | Terminacio Gestagio Lactagio
Pro | Max Pr | Max  Pr | Max | Pr | Max | Pr | Max
Wilheto 20 40 30 50 40 &0 40 &0 30 50

&daptado de Rostagno et al, 2005,
2.3. Sorgo -Descricao geral e composicdao quimica

O cultivo de sorgo representa a quinta maior area plantada no mundo, ficando
apenas atras do trigo, arroz, milho e cevada. O sorgo é um cereal com alta
adaptabilidade aos diversos tipos de solos e climas encontrados no Brasil, sendo
mais tolerante a solos acidos e com menor disponibilidade de agua.

As caracteristicas nutricionais do sorgo apresentam-se muito préximas as do milho,
0 que possibilita sua incorporacdao em racbes de aves e suinos sem maiores
problemas. Entretanto, o sorgo apresenta niveis de alguns aminoacidos inferiores
ao milho, é pobre em pigmentantes, possui baixos niveis de acido linoléico e,
dependendo da variedade, altos teores de tanino.

Comparando a composicdo quimica entre o sorgo de baixo e alto tanino, observa-se
gue o sorgo de alto tanino possui valores menores de energia metabolizavel em
relacdo ao sorgo de baixo tanino (Tabela 5). Isto pode ser explicado pela influéncia
negativa do tanino sobre o processo digestivo dos animais, que reduz as
quantidades de nutrientes disponiveis para o trato gastrointestinal absorver, o que
aumenta as perdas de minerais, vitaminas, lipidios e aminoacidos nas fezes. O teor
de fibra bruta presente no sorgo pode também estar afetando os valores de energia
deste alimento, pois quando comparado ao milho o seu teor de fibra é superior.

Os valores de proteina do sorgo sdao geralmente superiores ao milho, entretanto
mesmo apresentando niveis mais altos de proteina, possui baixos teores de lisina,
metionina, cistina e teores semelhantes aos demais aminoacidos. No sorgo, lisina e
treonina sdo os primeiros aminoacidos limitantes (Cohen & Tanksley, 1976).

O teor de acido linoléico e xantofilas presentes no sorgo mostram-se inferiores
quando comparados ao milho. Embora algumas variedades de sorgo possuem uma
certa quantidade de pigmentos no endosperma, sua concentracdo € pequena,
tornando-se insignificantes para conferir pigmentacdo as aves e o0vos
comercializados. Sendo necessario suplementar nas racbes pigmentantes, acido
linoléico, além de aminoacidos e 6leo dependendo do nivel de inclusdo do sorgo na
dieta.
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Na Tabela 7, estdo descritas as especificacdes orientativas de qualidade do
sorgo, de acordo com Butolo, 2002.

Tabela 7. EspecificagOes orientativas de qualidade.

Parametros Unidade

Tmidade (Mx) o 13,00
Proteina bruta (Idn) Yo 7,00
Extrato etéreo (Ivdn) %o 2,00
Fibra bruta (=) T 3,00
Idatéria mineral (Bdx) b 1,50
Tanino (Mx) %o 0,50% /1,20
Aflatozinas (M) rpb 20

Ix= mdximo hin= minimo
*Recomendagio Poli-Hutti para sorgo baixo tanine.

Fatores antinutricionais

Os taninos sdo definidos como compostos fendlicos de alto peso molecular que
contém grupos fendlicos com hidroxilas e outros grupos conjugados (grupos
carboxilicos), que formam complexos com proteinas e outras macromoléculas
(Horvath, 1981, citado por Nunes et al., 2001). Além de complexar com proteinas o
tanino também se complexa com ions metalicos, carboidratos, inibe a atividade de
varias enzimas digestivas e pode provocar erosdes das células epiteliais (Nunes et
al., 2001).

Embora ndo se conhegam os efeitos dos taninos sobre o crescimento e reproducao
das plantas, sabe-se que ele evita o ataque de passaros, e que possui alguma acao
sobre a germinacdo da semente e evita a contaminagdo flngica. A quantidade de
tanino encontrado nos grdos é responsavel pela denominagdo: sorgo de baixo ou
alto tanino, os quais possuem valores nutricionais aproximadamente de 85 e 95%
em relacdo ao milho, respectivamente (Butolo, 2002).

A suplementagdo das ragbes com metionina e dleo auxiliam na reducdo dos efeitos
prejudiciais do sorgo sobre o desempenho dos animais. A metionina funciona como
doadora de grupos metil, que se ligam ao tanino, inativando parte de seus efeitos
deletérios. A gordura, por outro lado aumenta a energia da ragdo, melhorando
também a digestibilidade dos nutrientes, evitando que o desempenho seja
deprimido.

Niveis recomendados

Fialho & Barbosa (1999) apods revisarem uma série de trabalhos cientificos com
relacdo a utilizacdo do sorgo em racgdes de suinos concluiram que o milho pode ser
substituido completamente pelos sorgos de baixo tanino e cerca de 85% pelas
variedades com alto tanino, ndo afetando o ganho de peso dos suinos nas fases de
crescimento e terminacdo. Estes autores atribuiram aos sorgos de baixo e alto
tanino os calores nutritivos de 95 e 85% em relagao ao milho, respectivamente.
Além disso, como o sorgo possui valor energético inferior ao milho, verifica-se que
ocorre uma tendéncia de aumento de consumo de racdo, e uma piora na conversao
alimentar quando da substituicdo total do milho pelo sorgo em ragdes para suinos.
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E finalizando, os autores anteriormente citados, relatam que em ragdes de minimo
custo é viavel a substituicdo do milho pelo sorgo, quando o preco do sorgo for de
15 a 20% inferiores ao milho.

Philippe et al. (1992) e Ward & Southern (1995) observaram que dietas com teor
de proteina bruta reduzida (10%) suplementadas com aminoacidos nao
promoveram maximo desempenho ou qualidade de carcaga para suinos em
terminacdo quando comparados a animais que receberam uma dieta controle de
sorgo-farelo de soja.

Na Tabela 8 encontram-se as recomendacdes de Rostagno et al. (2005) sobre os
niveis pratico e maximo de inclusdo dos sorgos de alto (AT) e baixo tanino (BT)
para suinos em diferentes fases.

Tabela 8. Nivel Pratico (Pr) e Maximo (Max) de inclusdao dos sorgos de alto
(AT) e baixo tanino (BT) para suinos em crescimento e de reprodutores
(porcentagem na ragao):

suines em crescimento suines em reproducio
Alimentos Inicial Crescimente | Terminacio Gestagdo Lactagio
Pr | Max  Pr | Max Pr | Max | Pr | Max | Pr | Max
Sorgo AT 15 30 20 35 20 35 20 35 20 35
Sorgo BT 30 &0 35 65 35 70 35 65 35 70

A daptado de Rostagno et al, 2005,

2.4. Trigo

Descricao geral e composicao quimica

O trigo € uma graminea de inverno muito importante pela sua tradicdo milenar de
cultivo e consumo humano e pelo seu valor nutricional como alimento. Das espécies
de trigo, trés apresentam importancia econémica, o trigo duro (Triticum durum), o
trigo comum (Triticum aestivum) e o trigo compacto (Triticum compactum). As
variedades de trigo duro sdo cultivadas normalmente em climas temperados que
apresentam baixo indice pluviométrico. Esses grdos sdo pequenos e apresentam
uma textura rigida com gluten duro ou moderadamente duro. O trigo mole é
produzido em climas mais amenos e com maior incidéncia de chuva (Olentine,
1985).

Butolo (2002) relata que nos estados do Sul do pais a plantagdo de trigo tem
experimentado um grande desenvolvimento através da Embrapa, que tem langado
cultivares adaptados ao nosso clima e solo. A producao de trigo tem aumentado,
mas ndo tem sido suficiente para atender a demanda. Em muitos paises, o trigo é
utilizado como uma das principais fontes de energia para monogastricos. No Brasil,
o trigo integral somente é utilizado na alimentacdo animal, quando por ocasido de
sua colheita e quando condicdes climaticas desfavoraveis tornam o produto
desqualificado para producdo de farinha.
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Entre as variaveis que influenciam a utilizacdo do trigo na alimentacdao animal estdo
0 preco em comparagao ao milho, o valor nutricional e classificagdo obtida. O grao
integral normalmente é destinado ao consumo animal quando possui classificacdo
inferior (Lima & Viola, 2001).0 trigo e seus produtos podem ser caracterizados da
seguinte forma, de acordo com Butolo, 2002.

1. Grao integral de trigo moido: consiste no grdao do trigo moido.
2. Farelo de trigo: é o produto obtido do processamento industrial do trigo.
3. Farelo de gérmen de trigo: consiste do gérmen e outras pequenas particulas
resultantes do processamento industrial do grao de trigo integral para obtencdao da
farinha de trigo para consumo humano.
4. Remoido de trigo: é o produto obtido no processamento do grao de trigo,
constituido de wuma mistura de farelo, gérmen e farinha de trigo.
5. Triguilho: sdo graos pouco desenvolvidos, mal granados ou chochos, resultantes
de lotes cujo peso especifico € menor que o exigido para moagem, ou produto
resultante da classificagdo do trigo apds a eliminacdo de impurezas.
Na Tabela 9 estdo descritas as especificacdes orientativas de qualidade do trigo e
alguns subprodutos, como descritos anteriormente:

Tabela 9. Especificagdes orientativas de qualidade:

Parametros Unidade 1 2 3 4 5

TTmidade (W) %o 14,00 13,50 13,50 | 1350 0 13,00
Proteina bruta (Min) %o 15,00 14,00 | 2000 | 14,00 0 12,00
Extrato etéreo (Mdn) % 1,00 3,00 5,00 1,50 1,00
Fibra bruta (=) %o 4,00 11,00 5,00 5,00 &,00
Matéria mineral () %o 2,00 &,00 3,00 4,00 4,00
Aflatozinas (M) ppb 20 20 20 20 20

Mx= miximo Lin= minimo

Fialho & Barbosa (1999) definem que o triguilho é o produto obtido da
classificacdo do trigo, consistido de graos fragmentados e chochos com pequena
porcentagem de casca e improprio para consumo humano. De acordo com dados da
EMBRAPA 1991, o triguilho apresenta cerca de 15,0% de proteina bruta, 2,71% de
fibra bruta, 1,37% de extrato etéreo, 4,23% de cinzas, 0,16% de calcio, 0,40% de
fosforo total e 0,30% de lisina.

A composicdo quimica do trigo € muito variada, principalmente a proteina bruta.
Geralmente, o trigo apresenta teor de proteina bruta mais elevado quando
comparado ao milho e teor de energia em torno de 10% inferior, sendo que se a
qualidade do trigo for ruim esse menor valor de energia pode chegar de 15 a 25%.

O trigo é constituido por pentosanas (5 a 8%), amido, dextrinas, acucares,
celuloses e hemiceluloses, sendo que o amido representa 60% do grao e 70% do
endosperma. Dados mundiais do valor de proteina bruta variam entre 6 e 22%,
sendo mais freqlientes valores entre 13 e 14%.
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O teor de lipidio varia de 1 a 2 %, sendo rico em &acidos graxos instaurados (50%
acido linoléico e 11% acido oléico). Na Tabela 10 podemos observar baixos niveis
de energia, o que pode ser explicado pela grande quantidade de fibra bruta e
também pela presenca de polissacarideos ndo amilaceos (PNA), que interferem na
digestdao e absorcdao dos nutrientes. Possuindo valor de energia é inferior ao do
milho, quando o farelo de trigo for incluido em ragdes de monogdstricos em
substituicdo ao milho, deve-se suplementar com maior adicdo de éleo para que o
desempenho nao seja afetado.

Por outro lado, o trigo grdo e o triguilho possuem teor de energia muito superior ao
do farelo de trigo, mesmo que ainda continuem com energia inferior aquela
observada para o milho. Isto pode ser devido ao teor de fibra presente no trigo
grao (2,15) e no triguilho (5,15) serem menores que do farelo de trigo (8,97 e
11%).

Em relagdo ao teor de proteina, o farelo de trigo apresenta niveis mais elevados em
relacdo ao triguilho e trigo grdo, mas em comparacdo ao milho os trés alimentos
sdo superiores em proteina e aminoacidos totais. O trigo duro tende a apresentar
teores de proteina bruta mais elevados, entre 11 e 14%, apresentando também
maior quantidade de lisina em relagdo ao trigo mole que possui valores de proteina
bruta entre 8 e 11%. Trigo é superior ao milho quanto a composicdo de
aminoacidos. A lisina é o primeiro aminoacido limitante, seguido da treonina, valina
e metionina (Cheeke, 1991, Pond et al., 1991)

Quanto ao teor de minerais (calcio e fosforo disponivel) observa-se que o farelo de
trigo possui valores superiores ao do milho.

Tabela 10. Comparacgdo entre os niveis nutricionais do trigo gréo, farelo de trigo e
triguilho em relagdo ao milho para suinos.
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Rostagno et al. (2005)

Nutriente {%a) Trigo grio | Farelo triso = Triguilho MMilho
Ifatéria seca 87,77 88,00 88,17 87,11
Proteina bruta (PE) 11,45 15,52 1561 8,26
Coef. Dig. PB 86,80 7740 82,00 81,50
PB digestivel 597 12,01 11,16 6,73
Energia Dig. (kcal'kg) 3351 2551 3141 2460
Energia Met. (kcalkg) 3260 2442 3027 2340
Gordura 1,68 3,46 2,11 42,61
Acide linoléico 0,68 1,54 0,79 1,83
Fibra bruta 2,37 866 £,55 1,73
Calcio 0,05 0,14 0,12 0,03
Fésforo total 0,32 0,99 0,43 0,24
Fésforo disponivell 0,10 0,33 0,14 0,08
Potassio 0,40 1,03 0,43 0,28
Sddio 0,01 0,02 0,02 0,02
Cloro 0,07 0,06 - 0,05

Aminoacido Digestivel
Verdadeiro {%a)

Lisina 0,29 0,46 0.46* 0,15
Idetionina 0,18 0,1% 0,21%* 0,15
Metionina + Cistina 0,44 0,46 0,50% 0,32
Triptofano 0,13 0,17 0.42* 0,08
Treonina 0,21 0,37 042%* 0,26
Arginina 0,53 0,95 0,67* 0,36
Walina 0,47 0,55 0,60* 0,35
Izoleucina 0,40 0,39 0,48%* 0,25
Leucina 0,78 0,76 0,89%* 0,54
Histidina 0,27 0,36 0,32% 0,23
Fenilalanina 0,55 0,49 0,55% 0,37
FenulalanminatTiresina 0,82 0,78 0,89* 0,63

Adaptadn; Eostagno et al. (20057,
Valores estunados ou calculados,
¥Valores em atnodcido total

Fatores antinutricionais
Trigo possui aproximadamente 92% do valor nutricional do milho. Uma possivel
explicacdo para esse fato € a presenca de pentosanas no trigo (Mavromichalis et
al., 2000). As pentosanas, uma fracdo ndo amilacea de polissacarideos constituida
principalmente por arabinoxilanos, sdo consideradas as substancias de maior valor
antinutricional no trigo (Englyst et al., 1989). Segundo Choct & Anisson (1992), as
pentosanas sollveis no trigo proporcionam efeito negativo sobre a digestibilidade
do amido, da proteina e dos lipidios nas dietas de monogastricos.
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O farelo de trigo possui pentosanas, inibidores de tripsina e quimiotripsina. Os
niveis encontrados no farelo de trigo destes fatores antinutricionais podem limitar
sua inclusdo nas ragdes de suinos, em substituicdo ao milho, uma vez que o
desempenho dos animais pode ser prejudicado devido ao pior aproveitamento dos
nutrientes das ragbes em funcao dos inibidores de proteases e das pentosanas.

De acordo com Gore et al. (2000), os principais fatores limitantes do uso de
alimentos ricos em fibra para leitdes desmamados seriam o consumo voluntario dos
animais e a microbiota ainda ndo desenvolvida no intestino grosso. A fermentacao
microbiana é a principal rota de degradacdo dos polissacarideos ndo amidicos no
trato digestivo, e a utilizagdao de produtos fibrosos pode ser assegurada pelo uso de
enzimas que degradem estes nutrientes.

Niveis recomendados

O tamanho das particulas do trigo tem efeito sobre o desempenho dos animais.
Goihl (1988) verificou que suinos de cinco semanas consumiram significativamente
mais de uma dieta contendo trigo grosseiramente moido em comparacgdao a dietas
contendo trigo finamente moido, quando os animais tinham livre acesso as ambas
dietas. O ganho diario médio também foi maior nos animais alimentados com a
dieta de trigo finamente moido.

Myer et al. (1996) conduziram dois ensaios em locais distintos comparando trigo
com e sem suplementacdo de aminoacidos (lisina e treonina) e milho. Os animais
alimentados com dietas contendo reducdo na inclusao de soja e suplementacdo de
lisina e treonina ndo apresentaram ganhos de peso e eficiéncia alimentar diferentes
dos animais consumindo dietas a base de trigo e soja. Os resultados indicam que a
quantidade de farelo de soja pode ser substancialmente reduzida e possivelmente
eliminada quando o trigo é utilizado como fonte de grdo suplementado com lisina e
treonina nas dietas de suinos em crescimento e terminacdo.

Lima et al. (2001) verificaram o efeito do nivel e tipo de trigo na ragcdo sobre o
desempenho e composicdo de carcaca de suinos dos 25 kg ao abate. Os autores
concluiram com base no periodo total do experimento (1 a 81 dias) que a utilizagdo
de dietas contendo trigo resultaram em desempenho dos suinos semelhantes as
dietas a base de milho e farelo de soja. Contudo, com o uso de dietas com trigo
com 0% de grdos germinados obteve-se melhores ganhos de peso em relagdo as
dietas que continham 9% de grdos germinados. A substituicido em até 33,33%do
milho por trigo (com 0 ou 9% de graos germinados) determinou melhor
desempenho quanto a peso corporal, ganho de peso e qualidade da carcaca.

O triguilho pode ser um alimento alternativo viavel na alimentacdao de suinos nas
diversas fases do ciclo de produgdo. Barbosa & Fialho (1990) determinaram com
30% o maximo de inclusdo de triguilho em ragdes para suinos dos 10 ao 50 kg de
peso vivo. Barbosa et al. (1988) também determinaram como 30% o nivel maximo
de inclusdo de triguilho nas racdes de suinos em crescimento e terminagao.

Na Tabela 11 encontram-se as recomendagdes sobre os niveis pratico e maximo de
inclusdo do trigo grdo, farelo de trigo e triguilho para suinos em diferentes fases.
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Tabela 11. Nivel Pratico (Pr) e Maximo (Max) da inclusdo do trigo grdo, farelo de
trigo e triguilho para suinos em crescimento e de reprodutores (porcentagem na
ragao):

Suinos em cresciments muines em reproducio
Alimentos Inicial Crescimente | Terminacio Gestagio Lactagéo
Pro MWax Pr  Max Pr  Max  Pr | Max  Pr | Max
Trigo grio 10 250 20 250 20 250 20 a5 20 a5
Far detrigo 2 5 5 12 8 15 15 a5 5 15
Triguilho 10 20 15 a0 15 a0 15 30 15 30

& daptado de Rostagno et al, 2005,

2.5. Levedura desidratada de cana-de-acicar (Saccharomyces cerevisiae)
Descricao geral e composicao quimica

As leveduras sdo as mais antigas fontes de proteinas unicelulares, consumida
inconscientemente pelo homem através de produtos naturais, bebidas e alimentos
elaborados por processos fermentativos ao longo dos tempos. Nas condicdes
brasileiras, uma fonte em potencial de alimento alternativo para alimentacao de
suinos é a levedura seca (Saccharomyces cerevisiae), produzida nas destilarias de
alcool de cana-de-acucar.

Desmonts (1966) descreve que as leveduras utilizadas como concentrado protéico
microbiano sdo classificadas como leveduras de recuperacao, que constituem num
subproduto das fermentagdes alcodlicas. Tais microrganismos sofrem uma
interacdo com o ambiente, e sua qualidade estd diretamente relacionada com o
grau de tecnificagdo da usina produtora, além de fatores como qualidade da cana,
moagem, tratamento do caldo, fermentacdo alcodlica e processamento (Butolo,
2001). Especificamente no processo de termodlise, ao qual sdo submetidas as
leveduras de recuperacdo das usinas de acucar e alcool, o leite de levedura
permanece cerca de 15 minutos a uma temperatura de 105?C (Guiraldini & Rossel,
1997).

A composicdo quimica da levedura seca € principalmente afetada pela espécie do
levedo, composicao do substrato e tecnologia usa na producao (Vananuvat, 1977),
0 que significa que cada tipo de levedura apresenta caracteristicas nutricionais
distintas. Além disso, outros fatores como temperatura de fermentagdo, a pds-
fermentacdo, e métodos de lavagem e secagem do produto influenciam no valor
nutricional das leveduras (Rheinboldt et al., 1987).

As leveduras usadas nos trabalhos de pesquisa com suinos publicados até meados
dos anos 90 apresentavam nivel protéico em torno de 30% e boa composicdo de
aminoacidos (Berto, 1997). Contudo, devido aos avancos na tecnologia de
producdo hoje é possivel encontrar no mercado levedura seca com niveis protéico e
aminoacidico semelhantes ou até mesmo superiores que o farelo de soja.

Na Tabela 12 encontram-se as recomendacdes orientativas de qualidade para as
leveduras desidratadas de cana-de-aglcar, de acordo com Butolo, 2002.
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Tabela 12. Especificagdes orientativas de qualidade.

Parametros Unidade

TTmidade () %o 8,00
Proteina bruta (Idn) Yo 45,00
Extrato etéreo (Ivn) Y 0,05
Fibra bruta (M) %o 1,50
Mdateria mineral (dz) %o 2,50
Calcio (Mx) %o 0,35
Féstoro (Mn) %o 0,50
Bactérias totais g 10.000
salmonella - Ausente
E coli - Ausente
Aflatoxzinas (M) ppb 20

Mz = mdximo Mn= minimo
Fonte:Butolo, 2002,

Pode ser observada na Tabela a seguir a comparacgdo entre os niveis nutricionais da
levedura desidratada de cana-de-agUcar (destilaria de alcool e residuo de
cervejaria) em relagao ao farelo de soja para suinos.

Tabela 13. Comparagao entre os niveis nutricionais da levedura desidratada de
cana-de-acucar (destilaria de alcool e residuo de cervejaria) em relacdo ao farelo

de soja para suinos.

www.polinutricom.br



\Q Artigo Técnico

Poli-nutri

ALIMENTOS

Rostagno et al. (2005)

Nutriente {%a) Dest. alcool | Cerveja | F. Sojad5% | F. Soja 48%
Matéria seca 085 873 88,59 88,21
Proteina bruta (PE) 3675 42 60 45 32 47,90
Coef. Dig. PB 75,12 79,00 20,00 91,00
PB digestivel 27.61 33,65 40,79 43 59
Energia Dig.{kcalkg) 3270 2474 3540 4250
Energia Met. (kcal'lkg) 3164 2240 3253 4000
Gordura 048 2,30 1,66 1,40
Lride linoléice - - 0,67 0,65
Fibra bhruta 0,50 1,90 541 4,27
Calcio 0,29 0,26 0,24 0,31
Fésforo total 0,82 0,78 0,53 0,65
Fésforo disponivell 0,27 0,26 0,18 0,21
Fotassio 1,13 1,32 1,83 2,11
Sddio 0,20 0,1% 0.0z 0.0z
Cloro - - 0,05 0,05
Aminoacido Digestivel

Verdadeiro (%)

Lisina 2,05 3,03 2,05 2,66
Ietionina 048 0,54 0,5% 0,60
et + g 0,66 0,77 1,16 1,23
Triptofane 0,39 0,40 0,55 0,57
Treonina 1,55 1,66 1,55 1,62
Arginina 1,50 1,85 3,18 3,31
Walina 1,69 1,73 1,92 2,04
Isoleucina 148 1,87 1,58 1,97
Leucina 2.21 245 3,18 3,26
Histidina 0,68 0,79 1,07 1,18
Fenilalanina 1,51 1,59 2,07 2,17
Fenilalanina+Tirosina 2,06 2,02 3,42 3,775

Adaptado: Rostagno et al (2005).
I3 alares estinados ou caleulados.

De acordo com Spring (2000), as leveduras apresentam cerca de 20 a 35% de
carboidratos, que na grande maioria fazem parte da parede celular, que é composta
principalmente por glucanas e mananas, 0s quais parecem ter impacto no sistema
imunoldgico e habilidade em prevenir a colonizagdo de bactérias patogénicas no
trato gastrointestinal. Segundo Butolo (2001), as leveduras termolizadas podem ser
consideradas como boa fonte de aminoacidos, vitaminas do complexo B, minerais e
nucleotideos quando utilizadas nas dietas de monogastricos e ruminantes.

Alguns autores relatam que os nucleotideos desempenham um papel fundamental
no organismo animal e sdo constituintes obrigatérias de todas as células (Berto,
1997). Devresse (2000) afirma que os nucleotideos dietéticos podem ter efeito no
trato gastrointestinal aumentando o crescimento e a diferenciacdo das células, em
resposta a injuria do trato gastrointestinal aumentando o crescimento e
diferenciacdo das células, em resposta a injuria do trato intestinal, além de
influéncia positiva na flora bacteriana de ratos, leitbes e humanos infantes.
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Niveis recomendados

A inclusao de levedura seca, até o nivel de 20% em ragdes iniciais isoprotéicas e
isocaléricas, ndo afetou o consumo de racdo e o ganho de peso, contudo, foi
constatada melhora linear na conversao alimentar dos leitdes (Miyada et al, 1988).
Nunes (1988) e Landell Filho (1994) sugerem que a levedura seca ndao deve ser
adicionada na racdo inicial em nivel superior a 10% sob o risco de comprometer o
desempenho dos animais.

Para suinos em crescimento e terminacdo Moreira (1984) usando dietas com niveis
protéico e energéticos semelhantes ndao encontrou diferencas no desempenho e
caracteristicas das carcacas de suinos alimentados com ragées contendo 0, 5, 10 ou
15% de levedura seca. Resultados semelhantes foram obtidos com suinos na fase
de crescimento (Moreira et al., 1998) ou crescimento-terminacdo (Citroni, 1995),
que receberam ragbes contendo até 25% ou 10% de levedura seca,
respectivamente. Niveis maximos em torno de 10% de inclusdo de levedura seca
nas ragoes de crescimento e terminagdao tém sido recomendados, pois acima deste
nivel ocorre redugcdo no consumo, no ganho de peso na area de olho de lombo e
piora na conversao alimentar dos animais (Landell Filho, 1993).

A reducdo do conteldo energético da ragdo, a medida que a levedura seca substitui
ingredientes como o farelo de soja e o milho, tem sido apontada como responsavel
pela elevacdo no consumo e piora na conversao alimentar de leitdes (Miyada et al.,
1992) e animais em fases de crescimento e terminacdo, bem como pela reducao no
peso corporal no peso corporal de porcas ao longo dos ciclos reprodutivos (Lima,
1983).

Berto (1985) determinou em 28% como o maximo de utilizagdo de levedura de
destilaria de alcool de cana-de-aglcar para suinos na recria, enquanto que outros
autores estabeleceram niveis de 8 a 12% como 0s que proporcionaram os melhores
resultados de performance desses animais, tanto no crescimento como na
terminacdo (Myiada et al, 1992, Landell Filho, 1994). Moreira et al. (1998)
verificaram que o nivel de 7% de inclusdo de levedura desidratada proporcionaram
taxas de ganho de peso diario e conversdo alimentar semelhantes aos valores
obtidos com o tratamento que continha a dieta controle de milho e farelo de soja,
para suinos em crescimento e terminagao.

Na Tabela 14 encontram-se as recomendacdes de Rostagno et al. (2005) sobre os
niveis pratico e maximo de inclusdo das levedura de destilaria de &alcool e de
cervejaria para suinos em diferentes fases.

Tabela 14. Nivel Pratico (Pr) e Maximo (Max) das levedura de destilaria de alcool e
de cervejaria para suinos em crescimento e de reprodutores (porcentagem na
racao):

suines em cresciments muinos em reproducio
Alimentos Tnicial Crescimente | Terminacio Festacio Lactagio
Pr | Max Pr | Max Pr | Méx | Pr | Max | Pr | Max
Dest alcool 2 & 3 8 4 12 3 10 4 10
Cervejaria 2 8 4 10 4 15 4 15 4 10

Adaptado de Rostagno et al, 2005
Luciano Moraes Sa

www.polinutricom.br



\@ Artigo Técnico

Poli-nutri

ALIMENTOS

www.polinutricom.br



