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O Brasil possul uma grande variedade de produtos

vegetais de boa qualidade para sevem utilizados em racOes

animais. Porém, slgumas matérias-primas de origem animal, como
a farinha de peixe e a de smangue, n8o tém uma qualidade
nutricional sceitdvel. A farinha de pelxe comercial, por
exenplo, possui em média elevado teor de cinzas, 30%, e entre
50-£0% de proteina bruta, evidenclande o baixo teor de carne de
pescados na sua composic8o. Por esta razédo & importante
pesculsar novas fontes de proteina animal, ou ent&o noves
procegpamentos procurando incrementar a qualidadé. dag J&
existentes. O aangué bovino é abundante no pais & normalmente &
pouco aproveitado ou mal proceassado.

Este +rabalho desenvolveu um processamentc para o
sangue liauido, coneistinde de um cozimento ocom guirera de
arrcz moida (gr8os de arroz gquebrados moidos), obtendo-se uma
masss grossa, que posteriormente € peletizada e ssca com &Y
gquerte. Hsta nova farinha de sangue e arroz (FSA} fol testads
contra & farinha de sangue comercial  (FSC), substituindo a
faprinha de peixe comerclal (FPC), em um cultivo artificial de
tambagul (Colossoma macropomum), WM pelxe tropical considerado
come uma dag mais promissoras espécles para piscicultura no
pais.

Os peixes foram alimentados com sels racles

experimentais isocaléricas {aproximadamente 3,000 kcal EB/Kg) e



imoprotélicas (32% PH}, compostas por FPC, farelos de soja e de
trigo, farinha de milhoe dintegral, F3C e a FSA. Estas duas
fltimae substituiram 258, 50 e T5% da proteina animal da dieta,
que era proveniente da FPC. Uma raglic comerclal para pelxes
tropicais_foi tamhém bestada no experimento. Além da avallacgdo
biolégica, todas as dietas foram analisadas guanto a composiclio
centesimal, compoaiclcs de  aminocdcidos, teop de lisina
disponivel, digestibilidade da proteina JIn vitro e teor de
ferro.

O bpiocensaio foi realizado em catorze tangues de 150
L, oada um contende 12 alevinos, com peso médio inlcial
variando entre 18 e 28 g. O comprimento total, peso, conversio
alimentar (CA), taxa de eficiéncia da proteina (TEP) e taxa de
crescimento especifico (TCE) foram determinades a cada trés
semanas, perfazendo um total de 21 semanas de experimento. Ao
final, os filés de tambaguil féram analia&doa quanto a
composicico centesimal, composicio de aminodecidos & tecr de
ferro, incluindo uma avaliacBc sensorial de sabor e cor da
carne. |

U= testes quimicos moatraraﬁ uma m&lhcf quaiidade
nutricional da FSA, se comparsda A FSC & FPC, guer quanto &
digeatibilidade din vitreo (94.40 contra 55,18 e 5H55.2B) ou a
poreentagem de lisina disponivel (41,32 contra 12,87 e 30,32),
respectivamente. Os resultados do teste biolégico indicam
também & mesma tendé&ncia de melhor gqualidade protéilca,
proporcionando um malor crescimento dos peixes alimentados com

dietas contendo FSA. A dieta 1, tende 25% da proteins animal
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proveniente da FSA, foi o tratamento que apresentou a melhor
performance de ganho de peso por individuo, 132,31 g, de taxa
de eficiénecia proteica (TEP), 2,11, e da taxa de crescimento
especifico {(TCE), 1,39.

A substitulcfo de 78% da proteina animal proveniente
da FPC pelos produtos com sangue, FSA ou F3C, representando
aproximadamente 40% da proteina bruta da dieta, causou uma
reducio no cfeaoimenta dos peixes guando comparads ocom A
gubstituicBo a0 nivel de 28%. Os misculos dos pelxes
alimentados pelas seils dietas experimentals apresentaram uama
auantidade de ferro proporcional ao teor de ferro das dietas. A
avaliacBo sensorial dos filés quanto aos parfmetros sabor & 20r

nfo moetrou diferencas aignificativas entre as amostras.
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ABSTRACT

Brazil has & variety of high quality ingrsdients from
vegztable sources to formulate diets for Ffish culture, howevar,
the animal origin ones  have iow nubtritional quality,
particularly blood and fish meals. Fish meals in the Brazilian
market have high ash, i.e. 30%, and low protein, i.e. 50-85%,
contents. For these reasons, other animal by-products have
become important, among them blood meal. Although abundant in
Braxil, the use and further conversion of hovine blood into
feedstuff has not been fully achieved.

We developed a procees consisting in the combined
cooking of blood with rice kirers maal {broken rice grain for
feedstuffe}, to give a heavy.paste, which is then further wet
pelletize& and dried by hot air. Thia new blood/rice meal (BEM)
was tested against commercisl blood meal (CBM) in the
artificial cultivation of _tambaqui, Colossoma macropomum, a
fre&hwater fish considered as the most promising species for
rearing in Northen and Central regilons in Brazil.

Fish were grown on artificial (isccaloric and
isorroteic) diets including commercial f£ish meal (CFM),
defetted soybean meal, wheat bran, corn meal, and BREM and CBM.
The latter were added to substitute 25, 50 and 75% of the
animal protein in the diet {(CFM). A commercial product for
culturing tropical figh was also included in the feeding
trisls. Every diet was evaluated for proximate composition,

amino acid composition, available lysine, protein digestibility
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in vitro and iron contents.

Experiments were carrvried out in 14 tanks of 150L
capacity, each one contalining 12 fishes with an averasge welght
of 14 g (4 mo old). Hvery 3 weeks, length, weight, food
cenversion and protein efficiency wéfe determined, for a period
of 21 weeks. At the end of the biloessay, the tawmbaqui filets
were analised in the same way as the diéts were, and a sensory
evaluation for flavour and colour of the meat was also
rerformed,

A better nutritional gquslity for BRM, when compared
to CBM and CFM, was observed in the in vitro digesblibility
tests (94.40 agsingt 55.12 and 55.28) and in the available
lyazine percentage (431.32 asgainst 12.67 and 36.32),
reayectivelyf The resulte of the biologicsl test also indicate
the same tendency of better protein gquality, providing higher
growbth of fish fed on diets containing BRM. Diet 1, in which
254 of enimal protein came from ERM, was the treatmesnt which
prasented best performance: Individual welght gain, 132.31 g3
Protein Efficiency Ratic (PER}, 2.11; ©Specific Growth Rate
{83RY, 1.38.

Substitution at the THX level, repreaenﬁing apErox.
40% of the totsl protein in the diet induced a decrease on
growth, when compared to the 28% level. Fish muscle Irom all
the six treatments showed iron contents which were directly
related to the iron contained in the diet. Sensory evaluabtlion
for oaolour, odour and flavour Indicated no significant

difference among all treatments.



1. INTROD('}(}BO

0 pescedo pempre serviu de slimento para o homem,
desde os primérdios da civilizag8c. Com respeltoc ao gultive
de peixes, existem indicios desta atividade na Furopa e na
Asia héd mals de 3.000 anos. Porém, o desenvolvimento da
paBicultura mundial foi mals acentuade na segunda metade
deste século, guando houve uma egtabllizacio ds peaca
natural & a necesslidade de uma malor produg8o de alimentos
de bom valor bloldgico para & crescante populacloc do
planetsa. |

No Brasil, a oferta de alimentos de bom wvalor
nmatricional, disponibilidade e prego é.c_;assivel A& populacg8o
de Paixa renda deveria ser uma das prioridades. O pails
possul um  grande potencial para o desenvolvimento da
piscicultura e esta  poderia  ser Justamente uma das
estratégias no combate & fome. Para tanto, deveria haver
mals incentivo governamental, principalmente, guanto &
implantac8c de projetos aglicolas, 3 sssessorla a pequenos
agiiicultores e an financlamento de pesguisas envolvendo
conhecinentos de reproducldo, manejo e alimentagio de
espécies nativas com malor potencial de cultivo.

Quanto & alimentacBo destas espécies, existem cada
vez mais trabalhos realizados no pais sobre reguerimentos
nutricionals e ensaios biolégicos, porém ainda h& muito o
que Be desenvolver, incluindo também & busca dé novas

matérias-primas Com bosg gualidade nutriclonal &



disponibilidade.

Considerando ¢ enorme volume de perdas de
alimentos com elevado walor bicldgico existente no Brasil,
torna-se necesgirio é aproveitamento de vresiduce e sub-
produtés da indGstria alimentar’é de mercados e absbedouros.
Vérios destes produtos caﬁtém proteina de bom  wvalcer
bidlégicm e, 8e bem processados, podem contribulr pars
reduzir as deficiéneclas nutricionais existentes. 0O sangue
bovino & um o6timo exemplo: calcula-ze gue o desperdicio de
sangue noe pais inteiro seja da ordem de 80% do total
coletado, ou aproximadamente 18 mil toneladas de proteina
por ano.

Quande os frigorificos aprovelitam ¢ sangue bovino,
preferem wtilizd~lo no processamento da farinha de sangue
comercial {(FSC), que normalmente envolve uma etapa de
gacagem demoreda e s0b Lemperaturas elevadas, sumentando
consideravelmente ¢ custo de processo & ¢ausando grandes
prejuizos & gualidade nutricional do produto fiﬁal,
principalménte quanto & destruicko dos aminofcidos e do
ferro orgénico. No método proposto neste trabalho, 0 sangue
liguide & absorvido por um substrato s6lido, quirera de
nrroz moidsa, permitindc & secagem POy processos empregados
para produtos sdélides e obtendo-se um novo produto, farinha
de sangue e arreoz (FS8A), de uso eventual em racles.

Além das andlises quimicas para & comparag8c da
farinha de sangue comercial (FSC) com o novo produto (FSA),

serdc fTormuladas racBes para avaliar o crescimento de



slevinos de tembagul {(Coloasoma macropomum) =m um teste
bialégiéo. O tbambagul & um_‘paixe tropical origindric ds
amazdnia e bem adaptado ao.reato do pais, sende cgonsiderado
muito promissor pars o cultive. Serdio obtidos o indices de
conversiio alimenbar {(CA)}, taxs &a eficiéncia protéica (TEP)
e btaxa de crescimento especifico (TCE), normalmente usados
como paré&metros de avaliacBo nutricional em racgles.

{hna racio comerecial parsa peixes tropicals
existente no mercado sera também administrada neste
trabalho, sendo usada comoc um padr8c comparative de

gqualidade.
Ds filés dos peixes apés o bloensalc serio
svaliados quimicamente, gquanto & composig8o centesimal,

composiclBo de amincdcidos e teor de ferro, e sensorialmente,

quanto 03 parémetros sabor e cor, para verificar a everrbual - -

infludancia das dietse nesses parémetros.
Assim, os cbietivos deste trabalho foram: aliar a

peagquisa bioldégica de nutrigfc de pelixes com O sprimoranento

do processo de Teabricaclo de ragbes para esbtes animais; -

egtudar residuos de alto valor bioldgico desperdigados no
pais, que possam entrar na composigado de racdes; depenvolver
uma Lecnologisa simples gue possa eptimulsr um aproveltamento

mais nebre do sangue bovino pelos avsitedouroes.



2. REVISAC BIBLIOGRAFICA

2. 1. 0O Pescado e a Agfilcultura: Histérico & Perspectivas.

A carne de pescados de dgua doce, guanto &
composig&é de mmincécidos, nio difere substanclalmente da
encontrada em peixes marinhos ou na carne bovina. A Tabels 1
a seguir apresenta uma compilac8c dos teores de aminodcidos

encontrados no masculo de pacu (Colossoma mitrei), curimbais

(Prochilodus scrofa) e tiléple (Oreochromisg npiloticus), - .-

comparados com valores médios da FAO (1881) para bovinos e

peixes marinhos.

0 pove brasileiro, porém, nfo pogeuli o hébito. .-

alimentayr de consumir pescado com freqiéncia, talvez devido
& sbundéncia & aos balxor precos da carne bovina ou de aves
nos 1ultimes ance. Com a pisclicultura se desenvolvendo
macicamente no pais, poderemos ter uma malor oferia de
pescados de boa qualidade e com pregos mails reduzidos (DE
S0USA & TEIXEIRA FILHO, 19888). A megulr, na Tabela 2, esta
apresentadsc o consumo de pescados em varios palses do mando

(KAYAMA, 1888).



Tabela 1. Teor de sminodcideos (AAY do musculo de algumas.

espécies de peixes de &dgua doce, come o pacu, O - .-

curimbatd e & tildapisa., copparados com wvalores

mé&diosg da FAQ para peizes o bovinos.

Pacu** Curimbatda™* Tildplax*s*® {FAG)

AA* Peixes Bovinos
AGP 10,48 12,80 10,586 10,85 8,08
THR 3,82 5,44 4,26 4,588 4,58
SER 4,83 4,89 3,68 4,34 4,03
GLu 18,83 18,80 14,23 14,90 15,28
PRO 4,73 4,13 3,87 3,68 3,78
GLY 4,886 5,88 5,82 4,82 4,86
VAL 3.88 6,78 5,82 6,11 5,00
CYS g,81 0,51 0,70C 1,17 1,28
MET 2,79 2,69 2,63 2,86 2,70
TLE 4,52 5,74 4,43 4,78 4,82
LEJ 8,75 Q,67 7,83 7 .48 8,11
TYR 3,83 3,78 3,42 3,66 3,80 -
PHE 4,29 5,18 4,20 3,82 4,40 -
HIB 2.24 2,87 3,23 3,64 3,41
LyYs 16,05 11.40 10,60 9,10 3,90
ARG 6,65 7.78 5,40 5,66 6,32
TEHP e 1.32 1.68 1,12 1,12

* Abreviaturas dos nomes dos amincicidos: ABP, Acido

separtico; THR, treonine; S5ER, serins; GLU, dcido glutémico;
PRO, prolina; GLY, gllcinsa:; ALA, slanina; VAL, valins; CYE,
cistina:; MET, metlionins; ILE, isoleucins:; LEU, leucina: TYR,
Liroring; PHE, Tfenilslanine; HIS, hisbidine; LYS, lisinsg
ARG, arginins: TEP, triptofanc.

=*  GONCALVES (1989)
ok MAIA et alii (1883

AR Laboratdric de Pescados, Feculdade de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP.



Tabela 2. Consumo de pescado em varios paises do mundo

{g/pessoca/dia).

Poslig8o  Pais Consumo
ie Jap&o 36
22 Dinamarca 81
Je Bepanha 70
4 Horuega 61l
ho Suécla &7
5o Franga, ex-URSS 48
g= It&lia 28
ge Indonésia 22

10e EUA, Canada 21

A produtividade mundial, provenlente da pesca
natural em &Aguas 'maritimaa e interiores,’ temn apresentado
reiativa egtabllidade nos Qltimos anos, sendo também esta &
pergpectiva futura. O desenvolvimento industrial e urbano,
alisdo 80 dsscesc ecolégice na maioria des cossos, tem
comprometido sobramaﬁaira um possivel sumente da producdo
deéerrenﬁe de novas téenicss de pesca. A aglicultura mundial
pessul  grande potencisl para contribulr com a alimentaglBo
humana,  polis possiblilita unm crescimento considersdvel da
producio e da capbtura de organismos aquaticos, sen
prejudicar gquaisguer silstemas naturais. No Jap8o, a grande

solucio para haver incremento da produglBo de alimenton para



a populsglc fol o desenvolvimento da agiiiculiura marinha
(TEIXEIRA FILHO, 1888; MORALES. 1883:; STEFFENS, 1847,
EAYAMA 1988},

A origem da agiicultura no mundo é' incertsa,
contudo mabe-se gque & wuito antiga. Bua prética, em
condic®es bem rhsticas, pode ter s8e inlclado com 08
fenicioa, transmitindo-se posteriormente aos eltruscos gque,
por sus verm, ensinaram &aos romanos e estes passaram a
praticd—-la no litoral da atual Itdlia. Na China antiga,
carpas teriam sido crisdas em tangues naturals por vorlta do
ano de 1.130 A.C.. Porém, apenas na segunda metade do século
atual & <que passaram a s2v desenvolvidos e aplicados
conhsecimentos mais técnicos de cultivo, §aia como, ¢ correto
manedio das espécies, as condigiies Gtimas de reproducic, o©
hibito alimentsar, &, finalmente, o reguerimento nutricionél
especifico de cada espécie (BROWN, 1877].

0 inicio da piscicultura no Brasil, segundo DE
SOUSA & TEIXEIRA FILHO (1988), ccorreu por volta de 1804,
stravés ds inlciativa do ent8o Secretédric da Agricultura do
Governe Federal, Carles Botelho. Um outro pesrsonagemn due 5e
destacou no inicio da piscicultura no pais fol Rodolfo von
Ihering., em tornc de 18Z7.

A piscicultursa pods BEDT implantadsa nums
propriedade, de forma  extensiva, semi~-intensiva  ou
intensiva, dependendo da finélidade da criagio. No pultivc
extensive, a produc8io de peixes € considerada uma atividade

sacundéris, spenas para o Aproveltamento 4o potencial



hidrico, com fine inclusive de lazer, e ndo lucrativos. Os
peixes, neste caso, se alimentam apenas de pléncton e de
frubas e insetos gue aleatoriamente venham cair nos
viveiros. No cultivo intensivo, a produgdce de peixes dos
tanques é vital para ¢ balango ;conﬁmico da propriedade. A
calagem e & sdubacio dos tangues, os quals geralmente ed0
construidos eapecificemente para esta finalidaede; a alta
densidade populacional (peixes por metro cubico de Agual: o
intenso e constante fluxo da dgua e o monitoramento didrio
das suas condigdes, tals como a temperatursa & os pavémetros
quimicos, pH e teor de oxlgénio dissolvido; o emprego de uma
alimentagloc artificial ou de ragfes bem balanceadas,
inclusive em nivel de aminocdacidos, Acldos graxos e
micranutrienteé: estes sfo aspectos importantes envolvidos
neste tipo de cultive intensive (MORALES, 1883; DE BOUSA &
TEIXEIRA FILHO, 1886; MAMAR & CYRINO, 1888; WOYNAROVICH,
1988a).

A nedidas que & densidade de estocagem £ &
participacdoc da aiiwentag&o artificial na nutricdoc completa
dos peiwes aumentam em um cultivo,. este val delxando de ser
considerado extensive, abé atingir o estdglic do cultive
intenaivo, onde a contribuicBo da alimentagfo natural dos
viveiros na nutriclo dos individuos é nula (TACON, 1B87a).

Nos paises subdasenvolvidos, ou em
desenvolvimentso, a agiiiculturs possul uma grande importéncia
econdmica & soccial, ndc apenas pela oferta de um excealente

alimento com preco acessivel A populacfio carente, como pela



crieQiy de novos empregos (MORALES, 1983).

A piscicultura de 4gua doce no Brasil tem um
potencial imenso a ser explorado, devido & grande gquantidade
de rios, riachos e lagoas diépcniveia. Poucas destas &Aress
.sﬁa‘ aproveitadaa efetivamente, com infra-estrutura de
piscicultura intensiva, a fim de se otimizar & maxima
producBo de pelxes por unidade de dres & tempo.. Para tanto, -
€ dmportante a realizac8o de ensalos biclégices bem
criteriosos, utilizando espécies de peixes nativas do
Brasil, das guais conhece-se muito pouco (CASTAGNOLLI, 1879:
DE SOUSA & TEIZEIRA FILHO, 18886).

2.2. Caracteristicas do Tambaqui, Colossoma MECPrGRomun.

Segundo WOYNAROVICH, 18988a e WOYNAROVICH, 1988b, o
tambaqul pertence ao género Colossoma & a familia Charscidae
e € um peixe nativo do Brasil, mais especificamente, da
Bacia Amazdnica. E um peixe de piracema, aue pveltne
ercelentes condicdes para a pilsciculturs, desde aue se
obteve sucesso na sua fecundagfo artificial. Pode atingip
naturalmente 90 cm de comprimento e 15 Kg de peso. Suas
sgcamnas BHO pequensas e fortemente fixzadas na pele. Aliments—
se  naturalmente de frutos. sementes, plantas aguiticas,
insetos e até, pequenos peixes, sendoc portanto onivoro. No
pericdo dae vazantes, gquande e slimentaglc natural dos rios
& muito menor que na época das cheias, o tambagqui ingere,

principaimente, pléncton.



Pevido a0 grande espectro de alimentos que
congome, © tambagul possul um &Parélhm digestivo complexo:
estOmago alongado e bem desenvolvido, péncress, figado e
intestine relativamente longo qua.pode atingir o comprimento
de 2.5 vezes o corpo do peixe. Outra estruotura de
importéncia  fundamental na digest8oc e absorcio dos
nutrientes ingeridos s8c os cecos piléricos, entre 40 e 75,
presentes no iniclo do intestino: s8o apéndices que podem
até duplicar a superficie total interna do intestino,
incrementande & pua capacidade de absorcBo. Além disto,
ainda secretam importantes enzimas digestivas, tais como, a
tripgina, peptidases e carboxilases (idem).

Existe uma série de fatores gue favorecem o
cultivo do tambagui e sua comercializagBo: fécil capbura e
manipulagfo; razodvel adsaptaclio & condicgSes ambientaie
adversas; crescimento relativamente rdpido, de b,l Eg a 1,0
Kg em +trés wmepes; alto rendimento de filés, por eser
conalderado peixe "tipo carne”, devido & sus wmorfologisa
externa com grande alturs € cabega relativamente peguena;

sus carne € ssaborosgs e de excelente asoelbac8o {iblidem).
2.3, Hutricao de Orgsnismos Agquaticom.

s primeiros estudos aobre reguerimentos
nutricionais de organismos aquéticos foram remlizados, em
nivel mundial, por volta de 1850. Apenas ha poucos anos

atrds €& gue houve condigdes de se formular dietas bem
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baleanceadas, completas e Jé avalisdas nutricionalmente, para
algumas espécies de peixes, incluindo composicBes detalhadas
de aminodcidos, 4dcidos graxos e micronutrientes.

A  proteinas s8o digeridss, hildrolissdas e
transformadas em aminocdcidos livres, que serBo absorvidos
prelo trato intestinal, trangportados pela circulacdo
pangllinea ate os tecidos e Orglos, onde irBo oconstituir
novas proteinas estruturais ou entram na sintese de enzimas
ou hormdnios.

CASTAGNOLLI (1879} afirma que o requerimento Stimo
de proteina das raeles deve ser tal que proporoione a taxa
de crescimento maxima dos pelxes, restando uma fracio minima
para ser catabollisada em  energia. _ge uma guantidade
axcespsiva de proteina for administrada na dieta, n8o
cooryarid uma aceleracgBo do crescimento, apenas mals energls
gerd produsida. Além disso, CARNEIRO (18883) relenbra que um
teor protéico excessivo na raclo pode representay um custo
maior & desnscessirio, J4& que as matériass-primas protéicas
possuen geralmante um pregd mals elevado.

Havendo deficiénelia de proteina bvruta (PB)Y na
dieta, pade ocorrer uwma esbagnacio no crescimento dos
individuouos, ou até perda de peso, poils alpung tecidos serdo
degradsdos, & fim de se obter energla pars suas fungldes
vitails (NRC, 1883).

0 regusrimento 6timo de PB ne diets para o
tambagqui, avalisdo por MACEDO (1878) em viveiros naiurais,

fol identificade como sende de aproximadamente 23%, ndo
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apresentando diferenca significative de cregclmento com &
dieta contendo 26%. 0 HNational Reaeafch' Council
{NRC)(1983) citou qgue para o bagre, Ictalurus punctatus
{Channel catfish), o nivel otimo de PB na dieta varia entre
32 & 36%, e para a carpsa, Cqu&ﬂus carpio (Common carp) ,
entre 31 e 38%.

A composigBo 4Gtima dos eminocdcidos essenclais nas
dietas para o bagre, a carpa e o salm8c chinugue
( Oncorhynchus tshawyetscha) estd apresentads a seguir, na

Tabela 3.

Tabels 3. Heguerimentos dos aminodclidozs essenclsais ns diebs
para ¢ bagre, a c¢arpa & o salm8o {(g/100g de
proteina) (NRC, 1883).

Aminodcidos essenclais Bagre Carpa Saliméo
Arginina (ARG} 4,3 - 4,2 6,0
Histidina (HIS) ' 1.5 2,1 1.8
Isoleucina (ILE) _ 2,6 2.3 2,2
Leucina (LEU) 3,5 3,4 3,9
Lisina (LYS) 5,0 5,7 5,0
Metionina (MET)* 2,3 3,1 4,0
Fenilalanina (PHE) ' 5.0 6,5 5,1
Treonina (THR) 2.0 3.9 2,2
Triptofano (TRP) 0,5 0,8 0.5
Valina (VAL) 3,0 3,6 3,2

* MET mais cistina (CYS)

iz



A digestibilidade das proteinae pelos pelixes
permite guantificar gual a porcentagem da proteina ingerida
gue & efetivamente aproveltada pelo orgsnismo {idem).

CHO et alii (1885) relstsram que oz salmonideos
apregsentam as segulntes porcentagens de &igaat&o: farinha de
peixe {arengue}, 64,4%;.farinha da moja, 46,1%:; farinha de
gldten de milho, B7.6%; farelo de trigo, 15,6%.

LAW (1986) analiscou a digestibilidade de proteina
de alguns ingredientes de raglee pels carpa caplm
{ Ctenopharyndogon idella): farinha de peixe, 080,81%; farinha
de soda, 96,21%; milho seco, 64,76%.

WANNIGAMA et alii (1885) estudou a digestibilidade
de proteinas de quatro dietas administradas pars tilédpils
{ Sarcotherodon niloticus). O maiocr valory éncontrado foi B1,.9%
para uma diets contendo 92% de residuce de frango ¢ 5% de
farinha de 1peixe (18% de PB ns dieta). A menor
digestibilidade determinada fol 78,8% para uma diets
contendo 45% de residuos de frango. 42% de farelo de milho e
10% de farinha de peixe (20% de PB na dieta).

Outro trabalho sobre digestibilidede da proteina
de pracgbes fol reslizede por AUSTRENG & REFSTIE (1878), em
trutas. Todss as smostres possulam 10X de ferinha de soja &
2% da_ farinha de eangue como componentes fixos., Os
_ingredi&htas varidvels eram fariﬁha gde peixe e farinha de
milho. A dieta 4 do experimento, contendo 60% de farinha de
peixe, apresentou dlgeetibilidade de 92,3% e = dieta 1, com

21% de farinha de peixe, T7,86%.
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A funcflico dos lipidiop ne nutricBo dos pelixes,
sssim come nos demais vertebrados, & de, principalmente. ser
armazenads e utllizado como fonte de energis, por ser a
fracfc mais energética dos alimentos (CASTAGNOLLI, 1873).

A asgaimilaclc de carboidratos varia muito com as
diferentes espécies de p&iﬁea. Qs carnivoros, por exemplo,
nde possuen no sistema digestivo enzimas amiloliticas que
gquebrem as cadeias de amido e outros sacaridecs. Ji& os
peixes herbivoros ou onivoros, possusm malor capacidade de
digestBo desgten compostos e, conseglentemente, os aproveitam
melhor. A complexidade das moléculas também & um fator
importante, tante que estudos reallzados comprovam que O
peixes assimllam melhor o amide cezido ao cru, ou A08
carboidratos fibrosos. Os carboidratos s#c metabolizados
como  energia, a partiy da hidrélise das cadelas de
palissacarideos (CASTAGNQLLI, 1878; CASTAGNOLLI, 188Z).

A energia metabolizével sbeorvida pelos peixes &
dificil de ser avaliada, devido & impossibilidade de se
gquantificar corretamente as perdas por via urindria. Asaim,
no caso esgpecifico de organismos aguiticos, se determina a
snergia digestivel (ED) considerando o valor calfrico dos
alimentocs e a digestibilidade destes pelos pelxes. Segundo
CASTAGNOLLI (1882}, os indices médlos de ED pelos peixes s8E0
os seguintes: 4,2 Keal/g proteina, 8,1 Real/g lipidios & 2.4
Keal/g carbaidrato; Pode~se entfo calcular a ED total das
ragles, na unidade de Kcal/1l00g raglo seca, conhecendo-ge a

composiclo centesimel destas e aplicand0wﬁe a segulnte
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férmula:
BD = [(%PB % 4,2)+(%Lip x 8, 1)+ {%Carb. x 2,4)] x 100

Os micronubrientes da-r&gﬁes englobam as vitaminas
e 08 minerais. Assim como os aminocdclidos e Acidos graxoes,
existem o8 micronutrientes esssncials para o correto
funcionsmente das funcBes metabdlicas do organismd e para a
formaclo dos tecidos. No grupo dos minerals, existem sete
considerados essenciais, segundo LOVELL {19873): foésforo,
magnésio, zinco, selénlo, &anganéa, cobre € o ferro.

Como © sangue bovinoe € wuma fonte riguissima de
ferro, convém fazer algumas Qbservéeﬁas sobre este mineral.
0 ferro & um componente vital no-organiémo dos peizxes, por
ser um componente da molécule da hemoglobina e por sey
catalisador do sistema enzimético dos clbocromos.
Deficiéneia em dcido ascdrbico ou céleio na dieta, ou um pH
muito elevado no estbmago, reduzem a absorcfo intestinal de
fayro., ApGs ser Bsbsorvido, € transportado combinado cém
proteinas e armazenado no figsdo, bage e rine, até ser
utilizado. O reguerimento de ferro na dieta para o bagre de

cansl € de 30 mg/Kg na dieta (GATLIN & WILSON, 18063 LOVELL.,

1887y,
2.4, Sangue Bovino: Procesaamento e Qualidsde Nutricional,.

0 pangue bovinoe & um residuo que pode Pprovocar
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sériocs problemas aos sbatedourcs de gado de corte, caso nio
seja coletado e processado: & sua coagulaclo rapida podse
entupir a rede de esgotos; a sua. decomposigio & réapida,
produzindo odores indeaeﬁéveis, promovendo 0 crescimento de
bactérias e atraindo insetos e Foedores (MANN, 1964).

Estés estabelecimentos, portanto, Procuran
processé-lo o mals rdpide possivel apés o abate, sendo mais
usual a produgfo de farinha de sangue, ou a misturs do
sangue a ocutros residuos para produc8o de farinha de carne e
08s0s, por exemplo. Multos o utilizam ns producio de adubo
orgénico e outros, criminosamente, o despejam diretamente em
cursos de agua naturails, provocands sérios danos ao melo
amnbiente.

A secagem do sangue pode ser veaslizada em varios
tipos de egquipamentos, obtendo-se assim farinhas de sangue
de aualidade wvaridvel, dependendo do método & das
condicfes. Eeptudos comparatives avaliaram estag diferencas
de qualidade entre as farinhas e o sangue integral, stravés
de aminogramas ou da determinacBo de algum amincdcido
egpecifico.

WATBEL et alii {18773 estudaramn dois
rprocegsamentos de pecagem de sangue: ¢ gonvencional, onde se
atingiram temperaturas de 165¢C por 10 & 12 horas (método
I1}; e o s=sistema com cilindro f&chadd, no qual o zangue
congulado € seco em contra-corrente com ar agquecido a
aproximadamente 4009 {(métocdo II). Foram determinadas &

liaina total e disponivel (método FDNB) e resalizaram-ae
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bicensaios com ratos, Trangos e perus, & fim de avalisr a
biodisponibilidade da lisina e da metionina noe dois
produtos. Embora & llsgina total seds mals slevads no produto
obtido pelo método II (8,7 contra 8,8 gfii}f} g de FB)}, &
principal diferenca & na determinacgiZo da liaina-diaponivel:
no método I, 6,2 g ou 70% do teor de lisina total; ne método
11, 8,4 g ou BEX. Us efeitos do procsssamento foram mails
perceptiveis no bicensalc, onde a biodisponibilidade médisa
foi de 0-50% no processamento I, e mals de 80% no
processamento L. _

COSER et alii{l1977) trabalhafam com duas farinhas
de =angue: uma comercial, obtida pelo processo convencional
com aguecimento acima de 10070 do sangue 1iquid0 em Lacho
aberto, por aproximadamente nove Aharas; e oubtra
experimental, por coagulaglo e remogBo de umidade & 80°C por
cinco horas. 08 autores snalisaram os teores de amincéclidos
e a lismina disponivel (teste com TBNE) e os resultados estdo
na Tabela 3.

¥RAMER et alii (1877} compararam os aminogramae de
trés farinhas de sangue obtidas por  processamentos
digtintos: método convencional (1) em tacho aberto com
sgitaelo e aguecimento por vapor (898-1382C por 10 h); método
convencional acelerado (23 com malor traneferéncia de calor
(99-115°C por 3 a 4 h); método “spray-drying” (3), onde o
sangue foi concentrado antecipsdamente a vdcuo & 49°C até
50% de s6lidos, sende em segulda sBeco por atamizag&o.com ay

sauecido & 318=C. A maioris dos aminocdcidos obtiveram



valores mais .elevadaa no  Gltimc procesgoe, oon eppeclal
relevineias guanto a preservacfo da lisina, histidina, valina
e metionina.

Na Tabela 4 880 comparados os resultados dos
amincgramas obtidos por KRAMER et alii (1978) e por COSER et
alii (1877). observandc que em ambos casos, uma das amostras
de farinha de sangue foi procesasda pelo método
convencional, em condiedes bem semelhantes.

A secagen do sangue através de um  DProcessc
envolvendo uma pré-absorc8o a um substrato e61lldo fol
realizada por CONTRERAS GUZMAN (1884b). Utilizou-se nestbe
trabalho a wmistura de ssangue integral com  proteina
texturizada de soja (PTS), nas proporedes 2:1 e Z.0:1,
atingindo valores de proteina bruta (PB) de 51,50 e 63,54,
respectivamente. O teor de ferro destes produtos fol 67.0 e
80,0 mg Fe/100 g, respechtivamente.

Em outro trabalho realizsdo com o sangue e © PIS
nas mesmas proporcfes, CONTRERAS GUZIMAN (1884s) promoveu
vériazs bateladas no secador de Dbandejas, variando =&
temperatura do ar: 55eC, 80«C, 65=°C, 7T0=°C e 75=C. A secagen
era interrompida gquando o produto atingisse uma umidade
final aproximada de B8%. Para.que a contagem microbicldégica
seja aceitével ao final da secagem (da ordem de 102}, =a
temperatura minima é m de 65°C. Até TH52C nBo hé diferenca
mignificativa na perda de solubilidade das proteinas do
sangue durante a secagem, indicando que esta temperaturs

estd adequada. O tempo de secagem fol reduzido de 4,1 h &
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Tahels 4. Composigic de aminodoelidog das farinhas de sanguse
convencional (1) e experimental (2}, obtidas por
COSER et alli, comparadas com outras trés cbitidas

par EKRAMER et aliil.

COSER et alidl KRAMER et alii

Amincicidos 1 2 1 2 3

LYS 7,32 7,29 7,55 7,62 9,48
HIS 4,66 4,72 3,78 4,29 8,05
ARG 3,863 3,42 3,89 3,08 4,14
ASP 7,74 7,43 9,58 10,84 10,51
THR 3,20 3,12 3,36 3,14 3,89
SER 4,10 4,23 3,38 3,54 3,87
GLU 7,76 7,76 8,70 9,386 8,74
PRO 3,06 2,88 4,02 4,06 3,72
GLY 2,54 2,88 4,91 4,58 4,29
ALS 5,18 5,56 7,71 7,60 7,73
VAL 5,97 5,88 7,18 8,38 8,84
MET 0,78 0,82 0,62 0,52 0,70
CYS 0,48 0,84 0,57 0,88 0,98
ILE 0,47 0,44 1,01 1,12 0,93
LEU 10,24 10,34 11,25 12,42 12.55
TYR 1,76 2,32 2,22 2,36 Z,48
PHE 6,12 5,58 5,06 8,44 6,78
TRP 1,586 1,48 % ¥ %

LEU/ILE 21,78 23,50 11,14 11,09 18,48

* nHEo analisado.



GH20 para 3,0 h 4 TH°C. Og nivels de PB atingiram 58.4 &
82,9%, respectivamente, para as proporgdes de Z:1 ¢ 2,5:1 de
aangue e PTS. Analogamente, 08 btegres de ferro foram 85,0 e
84.8 mg Fe/ /100 g, respectivamente. Neste trabaslho ainda
relatou-se o teor de aminodcidos essenciails do sangue

integral e da mistura sangue -~ PTS (2,5:1) (Tabela 5).

Tabhels BH. Teores de anminodcidos essencials do sangue
integral (8I) e do sangue ocom ¥IS (2.5:1)
{CONTRERAS GUIMAN, 1984a}.

Amincdcidos N\ Frodutos 51 5 + FPTH
THR . : 4,006 3,80
MET 1,18 1,00
CY5s . 1,20 1,41
VAL 8,70 5.46
LEU 12,81 8,58
ILE 1,22 2,45
TYR 2,23 Z2.76
PHE - 6,81 4,90
HIB 8,73 4,33
LYS 8,80 6,88

LEU/ILE 10,50 3,50
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ECEMANN (1887} adicionou sangue frescc cosgulado &
farinha de sangue (4:1)., obtendo apds a homogenizacio ums
pasta de alts viscosldade, que fol peletizada (diémetro de
1.8 mm) em moedor de carne caselro. Estes péletes foram
secos & 40-500C & estocados & temperaturs ambiente (80,8% PB

em base secal).

2.5, UtilizeaclBo do Sangue Bovino em Ragles pera Organismos

Agquéticos.

guanto a tesites envoalvende bloensmaio de peilixes,
existem alguns tbtrabalhos J& realizsdos com © estudo da
adigcio de sangue bovino na forma de farinha, para ragles
secas ou Umidas. FOWLER {1973} testou a farinha de sangue
secada em "spray-dryer” como substituinte parcial da farinha
de peixe, para alimentsr salmles e observou alteragdes nas
células do figado dos peizes alimentados com as dietas gue
continham mais de 10% de farlinha de sangue. Até o nivel de
5,8% na dieta a farinha de sangue promoveu resuliados
satipfatorior, inclusive como sendo um excelents sagente
ligante pars péletes.

Segundd.ﬁééﬁm (1968), citado em ASGARD & AUSTRENG
(1986), o sangue e sua farinha sic pobree noz seguintes
aminodcides: metionina, cilistina é triptofano. Porém, esta
deficiénecils pode ser dinminuida pels combinagBc com as
proteinas dos outros componentes da ragBo, gue tenhan

valores maiores dos smincdcidos referidos.
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Seguindo esta linha de raciocinio, ECKMANN (1887)
testou a farinha de sangue (FS) (processamento descrito na
pégina anberior) como substituinte parcial - e tobtal da
farinha de peirxe (¥P} em ﬁiet&a isoenergéticas para
alimentar alevinos de tambaqﬁi {peso médio inicial de
1,40g). Ha Tabels 6 aparecem ag porcentagens de FP e FBS das
racgles, a PB, & porcentagem da proteina gue € de orlgem
snimal (%POA), & tsxa de crescimento disdrio (TCDI(%) e a

cgonversido alimentar (CAY.

Tabela 6. Porcentagem dos ingredientes FP e FS nas dietas
experimentais, teores de PB e %POA das dletas e
TCD & CA spds o biloensalo com Juvenls de tambagul

{BCEKMANN, 1987).

Andlises N\ Dietas A B2 C D, E F

% FP 20 15 20 15 0 10

% WS .20 15 10 5 20 10

% PR 36,8 32,4 30,0 24,6 28,5 24,9
% POA 84 71 71 87 63 62

% TCD : 2,47 1,86 1.98 1,82 1,10 1,71
CA 1.2 1,7 1.9 2,0 3,7 2,5

Conforme o observado, o teor de PB nas dietas
variou de 24.8% a 36,8% =, exceto pela dietn B, todas as

outras apresentaram uma relagiic direta destese teores com o
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crepeimento  dos tambaguis. A dista A, smlém de ser maile
protéica, € a que poseuia malor PrOpOrodia da ingredientes de
origem animal. As dietss I (menor quantidade de ¥5) e F (10%
de FP e 10% FS) s#o isoprotéicas e proporcionsaram aocs peixes
um  crescimento didrio aamalhaﬁta (1,82% contra 1,71%,
respectivamente). Isto significa que una substituicio de
mais de B50% da proteina animal na diete pelo sangue nfo
provocou prejulzo no crescimento dos peixes juvenis. A dieta
E apresenton a plor performance biocldgica entre todas as
cutras ragfes, sendo portanto, desasconselhivel o adicto de
FES como dnica Ffonte de proteina animal (apenas 1,1% de
crescimento diidrioc).

ASGARD & AUBTRENG (1986) verificaram os niveis de
aminodcidos existentes em algumaa matérias~primas utilizadas
para compor dietas tmidas peletizadas, =sdministradas em
salmonideos. O sangue fresco preservado com &cido férmico
(silagem) substituiu 50% da proteina antimal da  ragfo
contende peixe cru. Esta dieta foi comparada com outra, sem
& substituiglo por sangue, também guantc socs niveis de
aminofcidos. Os altos tecres de 1lisina (9,7%), histidina
{6,3%). fenitlalanina (7,2%) e valina (B,7%) presentes no
aangue frescu proporcionaram  um  ajuste adeqﬁado deates
aminodcidos na dieta. Por outro lado. comoe o sangue &
i.iefi&iente em isoleucina, metionina e arginina, a mistura
com oulros ingredientes ricos nos referidos amincdcidos
rroduz uma ragfic adequadamente balancesda. O sutores

concluiram apés o bloenssio gue o sangue pode substituir o



“pelxe oru mem  causar  prejuizos a0 crescimento dos
salmonideos e gue a silagem de sangue proporcionou uma
peletizacio mals uniforme da, dieta, melhorando sua
congisténeia.

Outro estudo com adicéo de farinha de sangue em
raglies paletizadas rare peixes foi reslizado na Nigéria por
OQTUBUSIN (1887), que s testou em trés porcentagens para
alimentacBo de tilépis (COreochromis niloticus)y (10%, 2BX%,
50%), como unica fonte de proteina animal. Como as ragles
néc eram lsccalérlcas, nem isoprotéicas, flecou 4dificll obter
com certeza  alguma conclus8o. Contudo, & ragdo que
apregentou um melhor resultado fol a que continhe apenss 10%
de farinha de ssngue e 8B% de farelo de milho misturado & um
concentrado protéico (31,34% PB). A racBo gue continha B0%
de farinha de sangue ¢ 48% de farelo de milhe (438,07% PBR)
apresentoy & plor performance. Conclui-se do trabalho que um
teor de proteina ac redor de 30% na ragfo serla ildeal paras o
crescimento da tilépie e qﬁ&, tendo a farinha de sangue B0%
de proteina, sendoe porém., deflcliente em lscleucina, ela se
complementa com farelo de milho, que € rico no referido
amincdcido.

RECCE e WESLEY {(1875) observaram gue ssngue bovino
fresco pode substitulr parcialmente a farinha de peixe enm
dietas para bagres.

MOHSEN & LOVELL (1880} relstaram gus s adiglo de
6,8% de farinha de sangue em dietas contendoe farinha de soja

2 milho {dieta bésica) proporcionou um maior consumo ds
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raglo e um melor erescimente de bagrs de canal {Icotalurus
punctatus) em g BEMAN&S (13,4 & contra G,8 g,
respectivamente ). Quanto aos valores de conversio alimentar,
nfo  observou~-se  diferencs significativa entre  ambas
amostras., Oz aAautores acima citﬁdas sugersen ant8o, gque =&
adigdc de produtos de origem animal nas dietas tenha
asumentado & sua palatsbilidade, fazendo com gue o8 pelxes
ingerissem male ragio.

DOMINY & AXD (18988} testaram a substituicho
parcial de umea mistura protéica de produtos marinhos
contendo lula, camardco e farinha de peixe (1:1:1}, por
farinha de sangue {(10% na compdaicéo} para a alimentac8o de
cemarfes marinhos {Penacus vannamei), em 42 dias de ensaio.
Guatro tipos distintos de farinha de sangue forsm testados:
"ring~dried”; sangue acidificado ¢ seco ac szol, mem e com a
adicdoc de metionins, a.com a metionina ligada cavélent&ment&
an  sangue. NBo obaervaram—-se diferencas  significativas
guanto ac ganhe de peso e conversdo alimentar (CA) entre as
amostrase & o controle, sgem & substituicBo. O valor de CA
calculado para a8 smostras veriou de 1,863 (controle) até
2,00 (sangue seca &0 s0l sem metlonina).

ASGARD & AUSTRENG {1886 eagtudaram a
digestiblilidade das proteinas de racdes contendo sengue na
forma de silagem ou de sangue congelado para salmonideos,
encantraﬁda que a sua presenga elevava o coeflciente de
digeetibilidade das proteinas guando camparad&s com A8

racBes contendo spenas sllagem de peixe ou peixe congelado.
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Iste parece indicar gue a proteina do sangue apresenta ums
maior digestibilidade pelos salmonideos do gque a proteins de

peixe congelado.
2.6. Bivcensalc com Peimern: Oubtras Ceracteristicas.

A densidade ideal de estocagem de alevinocs de pacu
em tanques 5& foi avaliada em alguns trabslhos. MEROLA & DE
SOUZA {1988a) tegtou trés densidades A, B & C,
respectivamente, 50, 100 e 150 pelxes por tangue de 0,5 a8
mantendo~ge uma administracfo didria de ran8o de 5 % do TEaBG
bruto em todos os casos (freqBéncia de duss vezmes ao dia). O
maior crescimento individual foi observade na densidada A,
atingindo 1,15 g/dia; na densidade C, foi obitido O,QZ g/dia.
O wvalores de conversio alimentar (CA) encontrados Fforam
elevados: 2,80 para s densidade A e 3,25 pars B e C. A rasfo
utilizada neste experimento continha 15% de farinha de
peixe, 30X de farinha de carne e ossos € 40% de farinhsa de
trigo e 14% de farinha de milho integral (PB da diets, 303%).,

Em outro experimento, testaram-se as densidades de
106 e 150 alevinos de tambagul por m®, alimentados com uma
dieta 1 contendo 40% de PE nos primeiros 180 diss e,
posteriormente, alimentades com a dieta 2 (30X PB), por 72
dias. A rag8o 1 era assim formulada: 40% de <farinha de
peixe; 36% de farinha de soja:; 5% de farinha de carme e
ossos (FCOY, de milho e de farinha de =memente de algodfo

(FA); 2% de farelo de trigo. A dieta 2: 30¥% de farinha de
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peixe; 20% de farinhs de moja; 17% de farelo dé.triga; 16%
de milho; 5% de FCO e FA. Nio observou-se diferenca
gignificativa entre as duas densidasdes de estocagem, quanto
g ganho de pesc médio didrio, 1,07 pars 100 peixes/m= e 1,03
para 150 peixes/m3, e a CA de 1,80 e Z,17. Vale informar que
oS ale*}inos de tambagui iniciaram o experimentc oom peso
médio de 10,30 g e terminaram com 247,60 e 238,60 g,
respectivamente (MEROLA & DE SOUZA, 1988b). “
Qutros trabalhos foram reallzados com  outras
egpéoies de peixes. CARLOS [1988) avaliou a freqliéncia e &
gquantidade de alimento administradas em um teste com carpes
“ecabeca grande’. A fregiidncia de alimentagBo didria (foi
tesgtada 1, 3 e & vezes) n#o influesnciou o crescimento dos
peixes. Forém, =& qﬁantidade alterou proporgicnalmente o
prescimento das carpas (fol administrada uma guantidade
diéris corrvespondente & 10%, 20% e 30%). Istoc pode
significar gque og peixes ainda nlo estariam.aaéiadaa nas
porcentagens de 10% e 20%.
| Tildpias vwvermelhas da Flérida, cruzamentc de
Oreochromis urolepis hornorum (fémea) com 0. mossambicus
{macho) , fcramﬂalimentadas por 120 dias com dietas contendo
20%, 25% e 30% de PB, onde sempre 26% da proteina era de
origem animal (farinha de.arenque - B0% PB}. O peso médio
inicial dos peixes foi de 10,8 g, & o final, 452,7 g, ndo
havendo diferenca significativa entre as amostras (P>0,05).
As dietas foram administradas trés vezes ao dia numa

quantidade proporcional ao corescimento dos peixes. HNo
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.&ntanto, foi observada uma reduglo acentuada no consumo
didrio de rac8o (em % da biomassa) durante o experimento: de
11,.33% até 2,57%, ao final do bioensaio (CLARK et alili,
1880}.

A densidade de estocagem também fol avaliada por
WANNIGAMA et alii (1885) para cultivo de tilépia em caixas
de 5 m®. O peso inicial de cada peixe ers entre 22 e 30 g. e
fopram avaliadas trés densidades: 400, 600 ¢ BOO peixes por
m®. Apds um periodo de 4 meses nfo houve qualgqueyr influéncia
entre os experimentos, quante &o pese & comprimento finais
doe peixes, concluindo gque pode-se tentar utilizar até
densidades superiores & B0Q peizmes/mS.

As condigbes &timas da  Agua  para  testes com
tambaquis em caixzas artificiais, foram relatadas por ECEMARK
(1987): temperaturs, 26-29°C; pH, 6.0-7,0: renovaglo da

dgua, T-22 vezmes ao dia.
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3. MATERIAIS B METODOS

3.1. Matérias-Primes.

Foram utilizados na composicBo das racBes
experimentais deste trabalho, produtos e sub-procdutos da
agroindustria com boa disponibilidade no mercado .

Como fonte de proteina animal, foram utilizadas =a
farinha de peixe comercial (FPC), farinha de sangue
comercial (FSC) e sangue bovine 1ligquido desidratado de
acordo com o método detalhado no item 3.2.2.1. Farelos de
sojae e de trigo, farinha de milho integral e quirers dJde
arroz completam a lista de matérias-primas.

As formulagfesz de complementos vitamiricoe e
mineraie forsm adguiridos prontos, cujs composic8o aparece

na Tabela 7.

3.2. Hétodos.

3.2.1. Andllises Guimicas dos Ingredientes das Racdes

Experimentsais.
3.2.1.1. Composicdo Centesimal dos Ingredientes.

8. Determinacgfo de Umidade: método de secagem em estufa, &

100-1052C até peso constante (AUAC, 1984).



Tabela 7.

Composiclo

dos pré-mix vitaminico e miceral
utilizados nas dietas experimentals (HRC, 1£833).

Vitaminas mg/Kg pré-mix
ou UI/Kg
Vit. A 400.000 Ul
vit. D3 200.000 Ul
Vit. E 10.000 UL
Tiamina 200 mg
Riboflavina 1.800 mg
Piridoxina 1.200 mg
Beido f6lico 1.000 mg
L~dc. ascdbico 12.000 mg
D-Ca~pantotensto 8.000 ng
Biotina 20 mg
MNiacina 5.800 mg
Vit. Baz 4 mg
vit. ¥ 2.000 mg
Inositol 2.000 mg
BHT 5.000 mg

Minerais mg/Rg pré-mix
Magnésio 10.000
2inco 4.00C
Selénilo 50
Manganés 480
Cobre 1.0Q00
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Determinaclo de Proteina DBruta {PBi: método  de
semimicro~Kjeldahl (AACC, 189786), chtendo-~-se o© teor de
nitrogénio total e multiplicando-se pelo fator de 6,45,

calcula-se a proteina total.

Teterminacdo de Lipidios Totals: método de BLIGH & DYER

(1858).

Determinacio de Cinzas: métoedo por incineracfo em mufla

a 550-600=C, até peso constante (AQAC, 18843.

Tecr de carboidratos fol obtide matematicanente,
através da diferenga entre a porcentagem total € &

somatéria das outras determinagbes citadas acima.

2. 1.2, Qubtras Andlises dos Ingredientes Fontes de Proteina

Animal das Dietas.

Teor de Ferro.
Fol determinado através do método espectrofotométrico
com reagio com o-fenantrolina {ADAC, 1884), apenas nog

rrodutos de sangue bovino, FC e FoA.

Digestibilidade da Proteina in vitro.
¥oi determinada pelo procedimento de AKESON & STAHMANH

(1964).
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. Conposiclio de Aminoacidos.
Os  aminodclidos foram determinados pelo método da
hidrSlise 4&cida, megulide de cromatografia de troca

ifnica em analisador automdético (BECKMANN, 1877).

4. Tisina Disponivel.

Foil determinada pelo método de EKEAKADE & LIENER (18868).
3.2.2. DProcessamentos.
3.2.2.1. Processamento do Sangue Liguido com Arroz.

Inicialmente, o sangue fol coletado em Frigorifico
da regi8c de Campinas, recebido em baclas no momento do
abate e armazenado em bombonas plésticas contendo 0,2% de
aitrate de sédio, que € agente segliestrante dos ionsg cilclo
presentes no sangue, evitando sssim & sua coagulaglio.

A secagem do sangue fol realizada por um novo
processc, visande minimizar as perdas bloldglcas de
proteines.

0 proceassamentc, descrito no fluxcgrama da Figurs
1, coneistiu na mistura do sBangus liguido com um subsbrato
86lido, gquirera de srroz molida, na pyaporcﬁo 5:1, em um
tacho sberto com agitagBo e camiss de vapor. O tratamento
térmico aplicado (aproximadamente 75°C por 40 minutos) fol
hem controlado, a fim de se efetivar ¢ ¢ozimento, a

gelatinizag8c do amide do arrczs e a reducglo da populagfo
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Tratamento Térmico a 75°C por
40 min com agitacao constante

Peletizagao em matriz de 4mm

¢

Distribuicac em bandejas de malha de
aco nox, em camadas de 2 cm

Secagem com ar quente circulante
a 70°C por 5 h

g

Moagem e Embalagem

!

Estocagem

Figura 1. Processamento para a obtencgo da FSA.
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microbicliégica, procurando-se minimizar as perdas
mitricionals. A massa resultante fol peletizada em um moedor
de carne industrial, com diSmetro de 4 mm. Os péletes foram
entfo dispoetos em camadas de no méximo 2 cm em bandejss de
sco inox e colocadas num secador com sr circulante aguecido
a 70°C, até que a umidade média do produto atingisse por
volta de 10%, ¢ que ocorreu em aprozimadamente § h.
Finalmente, reallzou-se & moagem, andlogas aos outros
ingredientes, e embalagem em sacos plésticos escuros,
estocados em local fresco e ventilado.

Este produto fol denominado farinha de sangue 2
arroz (FSA) e entrou conmo ingrediente na compoeiclBo de
algumas racles experimentals. Seu aspects era escuro com um
certo brilho, cdusado pela presencea do smido gelatinizado do
arroz, n8o apresenteando o odor caracteristico de sangue,
maitae vezes desagradével.

0 processamento acims detalhado fol patenteado
junto ao Institute HNacional .da, Propriedade Industrial -
INPI, com o ntmero PI 89301832,

Aparentemente, n8o ocorrersm reagbes de oxidecho
ne estocagem da FSA. O ferro catalissris estas reacbes, pols
astus como agente oxidante, porém o teor de gordursa € baixo
e, Pprincipalmente, do tipo estruturdvel (fosfolipidioa).
Além dimso, ¢ prdprio amido gelatiﬂizadolﬁerve come protetor
da oxidac8o, cobrindo as particulas de sangue e presenchendoe
espaces internos. A& FSOA nBo apresentou higroscoplcidade e,

asaim, o produto teve ums grande esgtabllidade durante a
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astocagen, permanecendo sparentemente inalterado dois anos

apée seu proceasamento, no minimo.
3.2.2.2. Formulag8o e Processamento das RagSes.

Com  base nas composligles ~ centesimais dos
ingredientes., e fixando-se os teores de proteina bruta (PB)
& de Energlia Metabolizdvel, sels dietas experimentais foram
formuladas, sendo alterada apenas a fonte de proteina
animal. A Farinha de Peixe Comercisl (FPC) foi parcialmente
subatituida pela Farinha de Sangue Comercial (FSC) e rela
Farinha de Sangue e Arroz {FBA), conforme relatado na Tabels

8, a seguir.

Tabels 8. Porcentagem da mroteina animal fornecida por cada

matéria~-prima nas ragles experimentais.

IdentificacHo Fonte Proteins Animal (%)
das RagBes ) FPC FSA F8C
1 TH 25 -
2 a0 H0 -
3 25 75 e
4 75 - 25
5 50 — 50
8 28 - 75




Com base nas conslderasBes acims foram formuladsae
a2 8eis racgBes experimentais. A Tabela € apresents a

porcentagem de cada ingredients nestas dietss.

Tabela 8. ComposigBc das sels racgfies experimentais.

Tratamentos

INGREDIENTES 1 2 3 4 5 8
FPC 25,58 18,0 9,0 21,5 15,8 9,0
FEA 8.5 20,0 30,0 — e e
FaC e e ——— 5,0 10,3 17.8
Farelo de GCoda 138.0 12,0 10,0 21,5 18,5 11,0
Farele de Trigo 26,8 23.8 24 .8 18,7 23,7 25,58
Farinha de Milho 18,0 19,0 18,0 25,1 24,8 29.5
Cleo de Soia 6,0 6,0 6,0 - 6,0 6,0 8,0
P Vitaminico 0.8 0,8 0,8 0,8 Q.8 0,8
M Mineral 0.4 0,4 0.4 0.4 0,4 0,4

TOTAL 100,0 100,00 100,00 100,00 100,00 100,0

0 fluxcgrams da Flgura 2 spresenta ¢ praceaaameﬁﬁa
das distas., Os ingredientes, bem triturados, foram pesados,
umedecidos com aproximaedamente 10% do seu peso (com &gua),
homﬁgeﬁsizadas e peletizados em uma peletlzadora industrial
sem injeclo de vapor, obtendo-se péletes com diémetro de 4
R € oam;a dufeaa.e 8 eStabilidada desejadéé.

| Como  dieta aantrdle, fol utilizada wme ragho

comercial desanvélvida para Allmentaclo de peixes troplcoals
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:

Umectacao e Homogenizagao
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Feletizacao

!

Resfriamento e Embalagem

£

Fstocagem

Figura 2. Procesgsamento das ragles experimentails.
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{dieta 7)), ques fol testads com oa alsvinog de tambagui,
Junto com as outras pels diesbas experimentais.
As andlises aquimicas destas sete racBes prontas

foram realizadaé gegundo o métodos citados no item 3.Z.1.
3.2.3. Bicenssailo.
3.2.3.1. Instalagles.

No bioensaio, utilizaram-se catorze calxaes d édgus
de cimento amianté'de aproximadamente 0,18 m®, revestidas
internamente com tinta epdxi impermedvel a Agua. Os tangues
cobertos por telas plédsticas de malha, foram abastecidos com
dgua através de uma tubulagdo horizontalnaantendo doie furos
sobre cada tanqgue, promovendo uma oxigenscBo eficlente. Esta
tubulac8o trazia agua de um tangue Unlco, localizado acima
dos agudrios, provido de um sistema de aguecimento, caso a
dgua estivesse asbaixo dos  28<C. Para  tanto, dus
reﬁiﬁténeias {total de 8.000 W) estavam inatalgdaa nests
caixa-asguecedor, ligadss a um termostato localizado em um
dos viveiros, como € mostrado nas Figuras 3 e 4.

A Agua ssia lininterruptamente, com ¢ mesmo Iluxo
da entrada, por um cano verti¢&1 localizads num sxtremo dos
tangueé;'fixa no fundo, mantendo o nivel de Agua constante e
ignal & pus altura. Envolvendé este cano fol colocade outro
de dismetro e sltura maiores, solte do fundo e perfurade na

sua parte inferior {(Figura 5)}. Este mecanismo permitia gue a
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cano distribuidor

tela de malha

Eigura 3. Esquems da sala de culbivo.
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Figura 4.

Sala de cultivo.
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troca de Agua ocorresse desde o fundo dosg tangues,
promovendo uma remog8o parcial dos detritos, qué eram
eliminados completamente através de drensgens realigadas uma
ou duas veges por semana. A renovagBo total da fgus dos

viveiros ocorria duas verzes a cads 24 horas.
3.2.8.2. Desenho & Controle do Bloenssaio.

A dgua era analisada semanalmente gquantoc aos
teoree de pH e clore, pois vinha da rede municipal. sendo
portanto adgua tratada.

D= +tratamentos foram aplicados em duplicats,
utilizando 12 slevinecs de tambagul por tangue, o<om
comprimento inicial variando de 8,0 a iz Ccmo B Com O Peso
médio inicial variando entre 16 e 28 gramas. O delineamento
satatistico aplicado foi o Intelramente Casuslizeado.

As racles foram administrades ad IJibifum duss
vezes ao dia, de manhB e A tarde, sels diassg por semans. Aos
domingos, spenas uma vez. O congumo de ragic por tangue era
caloulado semanalmente, a fim de se determinar a Converséo
Alimentar {(CA) e & Taxa de Eficléncia Protéica (TEP).
importantes indices de avaliscBo da gqualidsde das racbes.
Aseim, tomava-se sempre ¢ culdade de ndo sdministrar ragdo
~gue nfo viesse a eer consumida pelos peixes, facilitando

também a limpeza do fundo dos tanqﬁes.



3.2.3.38. Avalisagles e CAlculoes do Bloensaio.

Os efeitos das racfes foram avaliadozs através de
pesagens individuals dos peixes (Figurs 6), realizadass a
cada de trés senanas, durante o biloensailo, .que “teve &
durac8c de 21 eemanas, ou seja, 0OCOTreram oitoc pesagens,
incluinde & inicisl. Pelo mencs 24 horas antes de oada
resagemn, 08 peixes ficavam sem alimentacBo, minimizando-se &
porcentagem de erro devide & provavel presenga de allmento
no seu btrato digestivo. Para se realizar & pesagem doe
peixes de um tangue, inicialmente eram rafirades com pugi
todos estes individuos e colecados em outra calxza isolada.
Cada peixe era ent8c colocado em um béquer obm adgua
previamente tarado em balanca semi—analiéica digital. Assim,
o peso individual dos peixes era obtido, porém como nio
eatavan marcados, os resgultados foram analisados pelo peso
médio, ou total de cada tanque. O desvio padr8c dos pesos en
cada tanque fol também determinado.

Parslelsmente, em apenas um dos tangues de cada
tratamnento, foil realizada a medig8co do comprimento total dos
peixes {(da boca até o final da nadadeira caudal), conforme
mostra & Figura 7.

Com todos os dados coletados de peso individusl,
Peso méciio, peso total e ganho de peso dos peixes, e de
consumo de racfc, foi possivel calculsr os seguintes

indices.
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Figura 6. Pesagem de um tambagui.

Figura 7. Mediclo do comprimento total de um tambagui.
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% Conversss Alimentar (CA):

Cf =  ponsuno de yacBo {(g)

ganho de pesc (g)

E 8 Taga de Eficiéneis Protéica (TEP):

TEP = ganho de wneso {g) , onde:

consumo de proteina bruta (epb) (g)

epb = consumo de ragdc {g) =x % PB ds raglo.

# Porcentagem de Crescimento {por pesagem):

pega médio (pesagem n-1)

X Taxa de Crescimento Especifico (TCE):

= (ln peao total Final -~ in peso Ltotel indleisl ) x100

Tempo do experimentoe (dias)



3.2.4. Andlises Finais dos Fllés de Tembagul.
3.2.4.1. Andlises GQuimicas.

No inicio e no final do periodo experimentsl,
foram realizadas ag seguintes analises na porgdo muscular
dos teambaguis: composicHo centesimel, teor de Iferroe €
composicfo de amincdcides, segundo métodos citados no item

3.2.1%.
53.2.4.2. Avaliaclo Sensorial.

Foram avaliados e camgaradﬁs,_apenas e final do
ensaio biclégico, os parfmetros de aabof'e cor dos filés de
tambaqguil alimentados pelas diferentes racles.

0 delineamento estatisbico aplicado aso parémetro
mabor foi o de Blocos Incompletos segundo o plano 11.8
(COCHRAN & COX, 1957), com sete blocos, quatro repetigles de
cada emostra e quatro amostras por provadeor. Este teste fol
realizado com oito repeticSes. O resultades especificos de
blocos incompletos foram calculados segundo AMERINE &
ROESSLER (1883). J& o© par8metros cor fol avaliado com ©
delineamento de Blocos Completos, catorze provadores & duast
repeticBes (MORAES, 1988). |

As fichas que foram utilizadas pelos provadores em
smbas svaliagBes s8o de escala heddnica ndo eatruturﬁd&, com

os extremcs valendo 0 e @ pontos. HNo parimetro sabor,



“Depgostei” vale 0 & "Gostel” vale 8 pontos, enguanto gue no
pardmetro cor os extremos as3o “Fracs” e “Forte"”. Estas
fichas estBo mostradas no apéndice.

Os filés foram obtidos da porgSo muscular de
tambéquia- alimentadoa por cada uma das sete racgles, com
amostragem de guatro a cinco individuos por tratamento. 08
£ilés utilizados na avaliagfo de sabor, foram cortados em
porgbes de aproximadamente clinco gramas, merguihados em uma
salmoura a 10% por 20 segundos, enzxugados axternamente com
papel toalha, embrulhados em papel eluminio €. finalmente,
.aaaados &m fgrno s g&s convencional (por volta de 2200C) por
2 minutos. As amostras foram entfBoc provadas nas cabines
individuais iluminadas com luz vermelha. Para a avaliacBo de
cor, os filés crus das sete amostras uferani sapalnados €
dispostos um ac lado do outro e, sssinm analissados com a luz

natural do dia.
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4. REBULTADOS E DISCUSHAC.

4.1, Andlises Guimicas nos Ingredientes das Ragbes

Experimentais.

4.1.1. Composiclo Centesimal.

A Tabela 10 a seguir spresents cg valores obtidos

nestas sndlises, realizadas em triplicats.

Tabela 10. Compasiclo centesimal dos ingredientes utllizados

nas formulaches das racdes experimentals.

Ingredientes %PB “Lip. ®Cinzas %CH ¥Umidade
Farelo de Soja 45,00 2,68 5,34 35,33 11,85
Farelo de Trigo 17,88 3,58 3,43 83,83 11,08
Faprinha de Milho 8,77 5,62 1,17 72,51 12,03
Far. Peixe Com. 53,45 10,33 30,3858 3,562 2,85
Far. Sangue Com. BO,Z23 0,52 4,50 6,18 8,860
F. BanguestArroz 51,40 1,08 72.48 37,24 7,78
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4.1.2. Qutras Andlises.

A composicsp de . eminodcides dos ingredientes
fontes Jde proteina animal das ragfes, ferinha de peixe

nomercial (FPC), farinha de sangue com&f&ial (F8C) & farinhs



de sangue e arroz (FSA), & apresentada na Tabela 11, e os
teores de lisina disponivel, de ferro e a digestibilidade da
proteina in wvitre., na Tabela 12, Assim, obtém-se uma
avalisc8c mais completa da q&aiidade natriciongl doa trés
produtos. |

Analisando-se o8 resultados da Tabela 11,
'canfirma—se que o sangue & rico em lisina (8,21 na FSC e
8,76 mna FSA), em aminodcidos aromdticos tirosina e
fenilalanina (10,41 na FSC e 11,08 na FSA) e em histidina
(5,94 na FSC e 6,49 na FSA). A grande desvantagem £ ©
desbalango na relaglic LEU/ILE (9,28 na FSC e 9,10 na FSA
contra 1,88 na FPCj.

A literatura (FAQ, 1870) relata gue a farinha de
sangue apresenta indices de LEU/ILE de il,l?, enquanto gue
para & carne bovina & de 1,68. Ainda na farinha de sangue,
encontram~se teores de: 8,82% de lisina, 5,54% de histidina
e 10,78% de amincédcidos aromaticos.

Na Tabela 11, observa-se também que = FSA néo
spressnta teores de éminoécidoa significativanente
diferentes. se comparados & FSC. Como a proteina do arroz,
presente no produto final do sangue e arroes, contribul com
apenas 10% da proteing total, ela néo altera

substancialmente o perfil de aminocdcidos.
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Tabela 11. Resultados dos amincgramas realizados nos
ingredientes FPC, FSC e FHA.

Amincédcidos —___Ingredientes
(g/18 g N) FPC FSC FSA

Arnido Aspértico (ALP) 89,27 14,00 10,85
Treonina (THR) 1,83 5,58 5,87
Serina (SER) 0,81 5,48 5,688
Acido Glutémico (GLU) 13,17 10,44 10,85
Prolina (PRO) 4,68 4,87 4,28
Glicina (GLY) 8,49 5,45 4,54
Alanina (ALA) 6,468 10,57 9,33
Meia Cistina (CYS) 0,00 1,27 0,85
Valina (VAL) 4,86 9,01 89,32
Metionina (MET) 2,68 1,80 2,07
Isovleuvcina (ILE) 4,03 +1,33 1,39
Leucina {(LEU) 6,83 12,33 12,84
Tirosina (TYR) 2,89 3,14 3,28
Fenilalanina (PHE) 3,988 7,27 7,80
Lisina (LYS) 6,53 8,21 8,78
Histidina (HIS) 2,37 5,84 6,49
Arginina (ARG) 5,68 3,85 . 4,47
Ambnia 3.22 1,26 1,25
CYS + MET Z,66 2,87 3,02
TYR + PHE 6,87 10,41 11,08

LEU/ILE 1.68 8,27 8,08




Tabals 12. Teores de limina total e disponivel, &
digestibilidade da proteina iIin vitro dos
ingredientes FPC, FSC e FSA, e teor de ferro

dos ingredientes FS5C e FSA, sm base seca.

Anslises Ingredientes

FPC FSC Foa
Lisina Total* 6,53 8,21 8,76
Lisina Disponivel 1,04 1,98 3,82
% Lisina Disponivel 15,83 24,12 41,32
Digestibilidade (%) 55,28 55,12 94,40
Ferro {(mg/i00g) * 40,18 21,28

* Valores obtidos rics eminogramas.

%  Andlige n8o realizada.

B  importante gallentar gue a composicBo de
gminaéﬂidos “per me” nBo & suficlente para qualificar e
comparay procesgamentos diferentes. A hidrdlise 4oida
enérgica, neéesaéria para quebrar as ligacBes peptidicas,
também desfaz outrvas ligagBes secundéarias oriadas 1o
processamentc, € semprs que a estrutura do aminodcido
comprometidoc nBo estiver destruida, ele aparecerd inteiro
apéa a hidr6lime, mae issgo nfo significa gue ele sels
&aaimiiado pelo organiemo animal. Por esta causs, & preciso

conhecer oubtro parémetros guimicos cu bloldglicos.
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Na Tabelas 12, & rpossivel observar & baixa
qualidade da FPC e da FSC evidenciada pelos indicea de
1isina dipponivel e digestibilidade “"in vitro”. A lisina
disponivel da FSA guase duplica o wvalor da FEC e triplics o
valor da FPC. Quanto . & digestibilidade "in vitro" das
proteinas, o valor de 84,4% da 2A &  surpresndente,
indicando & auséncia de ligseBes resistentes &s enzimas
protecliticas. Destes resultados pode-se inferir gua o©
método de preparc da FSA & aliamante recomendavel.

A FSA apresenta um teor de ferro inferior ao
encontrado na. FSC, porque ndo & sangue pure. 0O valor
encontrado (21,3%) retrata exatamente o efeito de diluigBo
do sangue pelo arroz.

COSER (1976) observou uma reduclc de 60% na
poroentagem de 1lisina disponivel (método THBS) guandos foi
aplicado um tratamento térmico excesaivo no processo de

farinha de sangue (100<C por 9 h contra 80eC por 5 h).

4.2. Anélise Quinmica das Ragdes.

As Tabelas 13, 14 e 15 mostram os valores obtidos
nas snélises guimicas das ragBes avalladas nesta pesquisa.

Todas as racles possuen teores de umidade entre 10 e 11%. e
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Tabela 13. ComposicBc centesimal (base seca), energis
digestivel e tsor de ferrc das racbes avalladas
nesta pesguisa.

Raclies PR Lipidios Cinzas CH Energia Ferro -

% % % * Keal/100g wg/100g -
1 32,77 1Z.48 9,30 45,45 3478,02 3,83
2 32.66 11,47 5,80 50,07 3502.,47 8,63
3 33,33 10,568 5,28 50,79 3476,61 10,62
4 33,68 12,32 7,80 46,20 3521,28 7,82
5 34.35 12,00 7,51 46,14 3522.,068 7,83
6 33,87 11,27 5,03 49,83 3531,33 16,06
7 36,02 6,40 8,85 48,83 3198,38 3,76
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Tebhela 14. Composicss de sminodoidos das sete racles

exp&rimeﬁtais.
Amincacidos Bacliesn
(g/16 g N) 1 2 3 4 5 8 7
ASP a,84 7,11 7,85 8,06 9,84 B,71 8,11
THR 3.45 3,89 1,88 2,86 3,894 1,91 3,07
SER . 4,37 4,25 0,80 2,87 4,58 0,87 4,16
GLU 13,65 12,10 12,41 11,35 17,35 12,93 15,44
PRO 4,68 4,35 4,48 4,83 5,52 4,88 4,82
GLY 5,65 4,84 4,58 5,48 8,31 5,58 @ 3,58
ALA 4,84 4,77 5,63 4,59 6,01 8,13 4,40
cYs o.81 0,88 0,73 1,86 1,43 1,10 1,10
VAL 4,08 4,34 5,47 4,05 5,38 6,05 3,47
MET 1,77 1,44 1,28 1,86 1,79 1,26 1,30
TLE 2,81 2,11 1,98 3,08 3,35 2,39 2,53
LEU 6,73 7,00 7,94 7,10 8,38 7,95 7,14
TYR 2,41 2,53 1,72 2,85 3,00 2,28 2,56 -
PHE 3,88 4,24 4,53 4,27 4,92 4,99 3,33
LYs 4,93 5,13 5.6 4,88 5,09 5,13 3,68
HIS 1,42 1,81 2,05 2,80 3,13 3,43 1,25
ARG 5,14 4,55 3,85 5,84 4,93 3,98 4,77

CY¥S + MuY 2 .68 2,33 2,01 3,32 3,21 2,36 2,40
TYR + PHE 6,37 6,77 6,25 7,17 7.93 7,27 5,88
LEU/ILE 2,40 3,32 3,98 2,31 2,50 3,33 2,82
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Tabala 15. Teores de lisina total e disponivel, e

digeatibilidade da proteins In vitro das sete

races avalladas.

Andlises ' Racdes

LYS Total™ 4,83 5,13 5,68 4,69 5,00 5,13 3,686
LY3 Disp. 1,40 2,45 3,07 1,524 2,08 2,73 1,84
% LYS Disp. 28,40 47,76 53,85 82,41 40,47 53,22 53,01
Digest. (%) 72,08 83,28 86,80 78,53 79,84 84,40 76,80

#  TDados do aminograma.

A Tabela 13 permite conferir que as dietas
preparsdass neste trabalho filceram Ilsoprotéicas (32,86 até
34,35% de PB) e isoenergéticas {3.476 até& 3531 Ecal/l00 g
dieta), exceto a dietzm comercial (7). testada para efelto de
comparagho.

Quanto aoc teor de ferro, GATLIN & WILEON (1886)
testaram na alimentacg8c de bagre de canal {(Iotalurus
punctatus) vérics niveis na dista. A dieta bagal, sem
suplementaclo, possuindo 3,50 mg Fe/100 g nfic produziu o
mesma crescimento aslcangado pelos pelxes aslimentados com &
dieta'sgplementada com 3,0 mg , para dar 6,5 mg Fe /100 g de
~dieta. Pouco se conhece das necessidades de ferro em outros
pelixes .da dgua doge tropicaia, porém, & julgar pelos

resultados com  bagre de canal, o aumentc de fTerro
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(aparentemente adicionado como FeSOa) nBo parece nocivo.

A observag8o da Tabela 14, revels gue a velag8o
inadequada de leucina e isoleucina {(LEU/ILE) encontrada no
sangue (FAQ, 1870) e em seus produtos (FS8C e FHA)Y, se tornou
mais atenuada nas ragBes, onde os valores encontrados (entre
2.31 e 3,98) estio mals préximos dos reglstrados nas
proveinas nobres (carne - 1,80). CONTRERAS (1S84a) relatou
gque & nﬁatura de sangue com probteina texturizada de soja
(PTE) {(2.5:1) apresentou uma relagBoc de 3.5, valor
semelhante aos encontrados nas dietas. Nota-se que as dietas
com maior teor de sangue na sua composicdc (3 e B) sio as
que apresentaram valores mals elevados da relag8o LEU/ILE.

0 teor de metionina diminul progressivamente com ©
ammento da FSA ou FBEC nas dietas, paisxa farinha de peixe
tinha valores mals elevados deste aminodcido.
Contrariamente, o teor de lisina total saumenta paralelamente
com o mumentc da FSA e da FSC ﬁaa dietas.

0 teor de lisina di&panivel_ auments nmais
notoriamente que o da lisina total, mantendo;aa em proporgio
com & porcentagem de FSA incorporado. A adicBo de FEC também
elevou o beor de lisina disponivel nas dietas, resultando enm
valores pouco menores que os da FSHA, como era gaperado a
partir dos dadoé das matériasfprimas {Tabhela 15).

| A digestibilidade da proteina in vitro das ragbes
aumenta asenglivelmente canfarme'cresce a proporc8o de sangue,
ou decresce a quantidade de farinha de peixe. Entretanto,

este aumenbto fica um pouco diluido pels presenca de outras
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proteinas (vegetais) também de alts digestibilidade. Este
aspectoc reflete bem a baixa gualidade da farinha de peixe

utilizadsa, apesar de sey uma das melhorss do pails.

4.3. Desempenho no Bioensalo.

As Figuras de 8§, 9 & 10 ilustram, respectivemente,
s evolugBo do peso médioc, do ganho de peso total & da
porcentagem de crescimentoe dos alevinos de tambagui em cada
PesSagen, thidaé com o8 difgrentes tratamentos.

0s pesos individuals de cada peixe em tondas as

papagens esbio incluidos'na Apéndice T.3.
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Figuras B. Feso médio dog alevinos de tambaaul d& aada
+patamnento, durante © paeriodo experimental.
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Garho de peso total (&
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Figura 9. Ganho de peso tobal dos slevinos de tamha'qui Lo
tratamento, em cads peprlicdo ds observacso.
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Figura 10. Valores médlios de crescimento em peso  {(em
porcentagem), correspondentessa cada tratamento,
em cada periodo de cobhaervacglso.
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A Figura 8 mostra as médiss de peso dos 24 peixes
empregados em cada tratamento, durante as 21 semanas de
experimento. Pode~ge verificar que o tratamento 1
proporcionou uma tendéncis de malor média de peso final,
seguido dos tratamentos 2 e 4. As dietas 1 & 2 possuem FSA e
a 4, FSC.

A diferenciag8o entre os efeitos dosz tratamentos

86 comegou a s evidenclar apds a Y92 ssmana e, também a

partir dali, o crescimento tornou-se mais acelerado.

notadamente para os psixes que foram alimentados pela diesta
1 e, mais demoradamente, para os dag dietas 2 e 4.

As distas 3, H, 6 e T n8o proporcionaram umna
aceleraclo nos valores de peso médio dos paixes, oom
respeito ao tempo, de forma que parec@mzter um crescimento
proximo da linesridade. Isto significa que os reguerimentos
de nutrientes para © crescimento dos alevinos de tambaguli
estio sendo satisfeitos mals adequadamente pelas dietas 1. 2
e 4. Em 21 semanas, os peixes sumentaram guase 7 vezes 0 seu
pego inicial com a dieta 1 e, sproximadamente, 4 vezes com &
dieta 3, e 4,5 vezes com a dieta 6.

Considerando que & dista 3 era a que possuia ©
maior teor de FSA (75% da proteina animal), pode-se admitir
gque o excessco de sangue nfo é recomendével, principalmente
porgue os  btratamentos gue continhmm FSC em malores
proporgtes (5 e 6) também proporcionaram baixos valores de
crepcimento. Obgervou-ge com estes reaultados; uma

paerformance um pouwco melhor dasz distas contendo © sangue



processado sem deterloractio térmica (FSA), do que aguelas
que continham FSC.

A Figura 9 mostra ¢ ganho de peso total no pericdo
compreendido entre cada pesagem {3 semanas), por tratamento.
As curvas desta figura, gue ilustram é ganho de peso em cada
pepagen, s8o certaments mais irregulares que as de peso
médio scumulativo (Figura 8), mas reforcam as observacles de
melhor performance para as dietas 1. Z e 4. As dietan 1 e 2
mestram maiores ganhos no crescimento a partir da.lﬁﬁ Semara
e o tracado parece indicar que a tendéncia & acelerac8o ira
manter-se spdés 21 semanas. As diataa 5 e 6 conbtinuam a ser
pouco eficientes e se dietas 3 e 7 mostram um declinio apos
a 18= semanm, isto &, para peixes Ja mais desenvolvidos ndo
satisfazem os seus requerimentos de craséimenta.

A  FHigura 10, gné mostra & porcentagem de
orescimentc em ocada pesagem, com relac8o A& anterilor,
jdentifica que entre a 82 e & 9% gemanas, € entre a 128 e 8
_1b& memanas, OCOYTER uUma queda na velocidade de crescimento
sm praticamente todes as dietas. Nota-se ‘também uma
tandéncia' de reducko do crescimento dos pelixes com O
decorrer do experimento, balvez resultante de uma limitac8o
do espaco Fisico conseagliente do crescimento dos individuos.

Ao FTinal dJdo Tbicensalo Toram avallados outros
parametros referentes &0 creacimento e & eficiéncia da
alimentacio, que sHo apresentados na Tabela 16 & nas Figuraa

11, 12 e 13.
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Tabels 1i6. AplicacBo do teste de Duncen (P<0,05) aos
valores médiocs dos parémetros de desempenho de

producio de alevinos de tambagul.

GPM GPMD oM CA PED TCE %
DIETA (g) {g/dia} (om)

132,31= 0,90 9,548 1,63e 2,118 1,39s

108,788 0,74 7,898  1,66e 2,068 1,178®
65, 3gv 0,44 6,480 1,928  1,78e  (,99®
g7,R18® 0,87 7,07s8% 1,588 7,088 1,148®
87,13s= 0,59 7,488  1,84a 1,68a 1,13%
81,40% 0,55 5,828 2,136 1,56% 1,08%
89,778 0,81 7,948 1,668 1,888  1,308b

=1 O i b D B e

%  GPM - Ganho de Peso Médic: GPMD - Ganho de Peso Médio
Disrio; CHM ~ Crescimento Médio; CA - Converasfo Alimentar;
TEP -~ Taxa de Bficiéncis Protéica; TCE ~ Taxa de Crescimento

Especifico.
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Figura 12. Valores médios de Taxa de Eficiéncis Proteica dos
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Figura 13. Valores médios de Taxa de Creascimento Especifico

dos alevinos de tambagul no final deo periocdo
sxperimental.



As diferencas cobservadas entre os valores do teste
biolégice atestam uma maior eficiénecia da ragag 1,
comparando-se com as demals. Nos parémetros de GPM, CH e
TCE, que indicam o maior crescimente efetivo dos peires, &
\raoﬁo 1 apresentou uma tendéncia de melhor desempenhoc s8e
comparada com +todas as demals, embora n8o tenha havido
diferenca estatistica em alguns casos. Un aumento de 10% de
FSA na composicBo da dieta 1 (dieta 2) causa uma reducio
aproximada de 17% no GPM & no CM. Elevando-se ¢ teor de FSA
na dieta 2 em mais 10% (dieta 3), obtém-ze uma raduc8a de
40% no OPM e 20% no CHM. A redugdo total destes indices, da
dieta 1 para a dista 3, corresponde & 5% e 32%,
reapectivamente.

Comparando-gse & dieta 6, onde ; FSC contribul com
75% da proteina animal, com a dieta 4 (258% da proteina
animal), observa-se, através da Tabela 18, um decréscimo de
25% nos indices de CA e TEP.

Confrontando-se os indices de GPM, CM e ICE das
dietss 1 e 4, conclui-se gue embora & dieta 1 tenha
conseguido melhor periormance, a gualidade nutricional de
ambas amostras, determinada por CA e TEP no bioensalo nio
apresentou diferenca significativa.

Os valores de GPMD estHo um pouco inferiores &os
encontrados na literatura para o bambagui. MEROLA & CANTELMO
(1987} & MEROLA & SQUZA. (18988b} encaﬁtraram,
respeotivamente, 1,32 e 1,07. Um fator que pade explicar

istn & a alta densidade de estocagem (Kg/m3) ao final deste
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teste (até 16,5). Quanto ao valor de TCE {%/dia}, obtivemos
valores idénticos a estes mesmos autores, embora a dieta 1
deste tepte tenha até se scbressaido com um indice mais

elevado. Nunez & Salava (1984) = Darmont & Salays (1884},
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citados em SAINT-PAUL{1986), obtiveram os seguintes indices

para tembaqui: GPMD de 1,0 e 0,4, e TICE de 1,3-2.2 e 1.3,
regpectivamente. CARLOS (1888) obteve no biloensaio com &
carpa de cabeca grande, valores de TCE entre 0,88 e 1,068, em
taestes oﬂdé a gquantidade didria de rac8o administrada foi de
10%, wvariando-se apenas & freqiéncia de alimentacgfo. Para
30%, a TCE atingiu valores entre 1,85 e 1,81,

As dietas avaliadas neste trabalho, que
apresentaram melhor performance, possusm excelentes indices
de CA e TEP, comprovando a boa gqualidade da proteins contida
nas dietas. MEROLA & CANTELMO (1987} obtiveram CA de 1,82 e
TEP de 1,83 para uma dieta contendo 30% de PB. OUs valores de
CA e TEP do presente biloensalo sBo melhores que os acima
f&latadoa.

Enquant& que neste trabalho, & dista 6 pogsnl um
| valor de CA de 2,13 (pior periormance}, HECKMANN  (1987)
obteve CA de 2,5 para uma dieta contenda 10% de farinha de
peixe e 10% de farinha de sangue (Tabela 6). No entanto, ©
melhor indice de CA regisirado em seu trabzalho foi 1,2, para
uma dleta contendo 20% de farinha de peixe e 20% de farinha
de sangué.

Em um bioensaio com dlietas UGmidas para trutas e

sBalmtes, ASGARD & AUSTRENG (1888) compararam Sangue



congelado ou ensilado com residuos da filetagem de pescados
come fonte de proteina. A Taxa de Crescimento Didria dos
peixes foi de aproximadamente 0.60C % ao dia para trutas e
0,38 % para salmles. ERates indiges néo se alteraram quandn
sé substitﬁiu 0% da proteina vinda de pescados pelo sangue.

Farinha de sangue fol utilizada em um ensaioc com
tildpias em tangues-rede flutuantes com estrutura de bambu .
A dieta que apresentou melhor indice de CA {1,38) foi a que
continha 25% de FSC e 75% de farelo de milho (OTUBURIN,
19877, _
| CLARK et alii (1880), obtiveram num bicensaio com
tildpias, administrando trés niveis de PR na dieta (10, 20 &

30%3. valores.muito elevados de TCE (3,18%/dia). Porém a
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convers3o slimentar dos brés tratamentos esteve entre 2,01

(30% PB) e 2,41 (20%). Isto indica gue ocorreu um rapido
creacimento dos peixes com um elevado consumo de racio {(até
12,5% da biomassa ao dia). Um aspecto interessante relatado
pelas autores estd relacionado com a guantidade e =&
eficidénein de proteina das dietas. Com 30% de PB na dieta,
observou-se um TEP de 1,74 (valor préximo ac obtido pela
diets 3 deste trabalho). Na dieta contendo apenas 20% de PB.
este indice subin para 2,41, bem acima de gualguer valor
encontrado neste ensalo. Os autores concluiram entfio que as
tilépias alimentadas com 20% de PB na dista utilizaram de
modo meis eficlente a proteins, do gue as allimentedas Com

malor teor de proteina.
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Respalta~se neste trabalho, G néo houve
mortalidade em nenhuma das parcelas, indicando uma boa
gualidade da 4gua e uma manipulagfio correta dos peixes. 0
nivel de cloro apresentou-se abaixo de 2 ppm e o pH variou

ds 85,682 8 T,15.
4.4. Anélises nos Filée de Tambagui no Final do Biceneaio.
4.4.1. Anéiisea Quimicas.

A Tabels 17 apresenta » segulr a composigo
centesimal e o teor de ferro dos fllés de tambagui, no
inicic e no final do bicensaic em cada tratamento.

Ouservando~se esta tebels, nota-se gue durante o
bicensalo ocorreu um significative aumente de ferro nos
misculos dos tambaquis, em todos os tratamentos anallsados.

Quantc ao teor de lipidiocs, observa-se também um
-5ignificativo acréscime, exceto pars a dieta 7. Normalimente,
s porcentagem de gordura nos tecidos muscnlares dos peixes
saumentsa durante a idade de corescimento, conforme foi
detectado.

ECKMANN (1987) avaliou ac final do blosnsalo com
tambaguis aue quanto maior o teor de proteina na dieta (ver
Tebela 6), malor a porgeﬁtagem de proteina no peize intelro
(baée seca): com a dieta A (38,8% PB), observou-se
apfcximaﬁamente £53% de PR e 25% de lipidioms; na dieta E

(28,5% PB), 40% de PB e 42% ds iipidios. HNotar gue o peso
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Tabela 17. AplicagBo do teste de Duncan (P<0,08) ace dados
de composiclc centesimal e teor de ferro dos
fFilés de tambagul, no inicioc e no final do
hicensalo.

Filés PE  Lipidios Cinzas Umidade Te

% 3 % % {mg,//100g)

Inicic 18,13 2,31 1,45= 77,89 0,81

Ragdo 1 17,83 3,22v 1,11 71,18 1,56

Rac8o 2 18,53 3,63 1,18 76,28 2,08k

Rac8o 3 17,98 2,864 1,14 77,30 2,18e

Racd3o 4 18.27 3,08s 1.23s 77,56 1,844

RacBo & 17,33 2.88=s 1,13 78,77 1, 758w

Raclo © 17 .22 3,36w 1.10 78.54 2.16<

Rag#io 7 18,82 2,44 1,36= T7 .54 2.32c




final médic dog tambaguis foi de 5,47 g {(matéria secs)
correspondente & dieta A e 2,84 g para os da dieta EB.

MOHSEN & IOVELL (1880Y alimenbaram o hagre de
cansl com varias dietas, alterandc & fonte protéica e
analisaram a composic8o corporal final dos peizes: diels
basal sem produtos de origem animal, 14,7% PB e 4,80%
lipidiocs:; dieta com 10%¥ de farinha de peixe, oun diesta
contendo 10% de uma mistura de farinha de carne e ossos €
farinha de sangue. 15,0% de PR e 8,80% lipidiocs; dieta
contendo B.8% de farinha de sangue, 15,2% de PB e 6,60% de
lipidios.

KIRCHGESSNER & SCHWARZ (1588} vrealizsrsm um
bicensaio com carpsas, variando niveis dg prateiﬁa e energia

neas dietas e analisando a retengdo de minersis no peixe
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inteiro. O nivel de ferro encontrado fol sempre por volta de. .

2,0mg/ 100g de carpa fresca, valores estes em proéximos 4o

encontrados nesta pesguisa.

A Figura 14 relaciona os teores dg ferro das sete

ragdes avaliadas com o8 teoras contidos nos f£ilés dos

tambaguis alimentados com estas racles. Para que. &

comparacio fosse o mals real possivel, os teores de ferro

dog filés foram converhidos para base saca.



Teor o Fero Sng/ sy

1t

10

]

&4

3 2 3 4 & &
Tratamening

Files

s Dinta

Figura 14. Teores de ferro das dietss e o ferro incorporado
nos filés de tambagul.
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Observa—se através da Figura 14 uma tendénecia da

DOYC8s muscular doe tambaquis de  incorporar uma maior
quantidade de ferro, principalmente gquando sua dieta
continha um teor de ferro maia elevador: o teor de ferro na
dieta sumenta da 1 pars s 3, € da 4 para a B, e este
comportamento se refletiu nos filés.

A Tabela 18 traz os teores de aminodcidos obtidos
nos aminogramas reélizados'dos £filés de tambagui, ao final
do ensaio bioldgico.

Desconsiderando algumas diferencas mals marcantes
nos teores da aminmééidos, prévavelmente causadas por erros
analiticos, os aminogramag s8o parecidos, pois todas as

amostras sic de misculo de pescado.
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Tabelsa 18. Resultados dos aminogramass dos filés de tambaguil.

Aminodcidos Filés _

1 z 3 a 5 £ 7
ASP 11,41 11,85 11,92 8,17 8,26 8,48 10,586
THR 4,87 4,35 4,37 4,60 4,99 4,56 4,35
SER 4,00 3,60 3,43 4,22 4,28 4,23 3,82
GLU 19,57 20,70 23,08 20,28 20,39 20,05 24,01
PRO 3,71 4,00 3,31 3,53 3,48 3,856 3,16
GLY ' 5,95 5,88 8,27 6,16 6,33 5,20 6,08
ATA 6,33 5,46 5,76 7,03 6,61 6,50 6,82
Y65 £ 4 AW A K HHEK gk F ¥ 4 3
VAL 5,03 4,01 4,03 5,31 5,22 4,61 4,80
MET 2,16 2,20 2,03 1,99 2,17 1,73 2,63
ILE 5,49 4,28 4,48 4,04 5,40 8,11 3,95
LEU 7,93 8,26 7,64 ©,12 8,90 8,80 7.90
TYR 2,08 2,08 2,48 1,81 1,82 1,90 2,09
PHE 3,82 3,72 3,85 4,24 4,24 4,26 3,75
LYS 9.685 11,40 9,48 10,83 10,45 10,77 8,97
HIS 0,34 2,88 2,29 2,27 1,77 2,28 2,02
ARG 5,40 5,82 5,97 6,48 5,60 5,78 5,43
TYR + PHE 5.91 5,80 6,34 .05 8,08 -6,15 5,84 -

LEU/ILE 1.44 1,93 1,71 2,26 1,86 1,46..2,00




4.4.2. AvaliscHo Sensorial.
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Obmserve—se através da Tabela 18, que o8 regul tadon

da avasliacBo sensorial dos rarémetros sabor.e cor dos filés
de +tambagui, ao final do teste 'bialégica' de crescimento,
mostraram nic haver diferenca aignificativa pelo Teste de
Tukey (P<0,05) entre gualisquer médias obtidas em =anbos

parimetros,

Tabelsn 18. AplicacBe do teste de Tukey {PF<0,08) &z mé&dlas
obtidas rpelos parﬁmatras gabor €& COr na
svaliacio sensorial realizada nos filés de

tambagui ac final do hiocenaaio.

Parametros

Amostras sabor Cor

Filés 1 7,422 4,14%
Filés 2 8,462 3,78
Filéas 3 7,948 3,80e
Filés 4 8.04a 3,50=
Filém 5 7,416 4,58%
Filés © 8,14= 4,20%
Filés 7 8,10» 4,468




Os comentérioe das folhas de avaliagBo do
parfmetro “sabor’, enfatiz&ram gue & carne dos tambaguis fol
oconsiderada "muito ssborosa”, “de sabor spuave’ e n8o foram
detectadas diferencas significativas de sabor entre as
smostras dos varios tratamentos. "Diferenca de sal”, “éarne
mais seca', 'sabor de barrc’ e ”presepga de espinhas” foram

alguns dog comentidrios que &pareceram ocasionalmente.

76



77

5. CONCIZISOES

1) 0 processo para co-desldratacdo de sangue bovino oom
farinha de guirera de &arroz, envolvendo coceBo, peletizagho
da mmssa e pecagem com ar quente, pernitiuv & obtengdo de um
produto com 51,4% de proteina, 1,1% de lipidics e 37,2% de
carboidratos, ndc higroscépico e de fécil incorporagio em
racBes para alimentagdo de pelixes.

23 0 produte de sangue Ccom  arroz {FBAY cozido e
desidratadec em temperaturas entre 70-800C, apresentou malor
porcentagem de lisina disponivel e foil mais digerivel por
enzimas proteoliticas do gue a farinha de sangue comercial
(FSC), mesmo sendo & composicBo de aminodcidos muito
pedoxima. O produto FSA mantém o d&sbal&ﬁcc entre LEJ e ILE,
tipico das proteinas do sangue.

3} A incorporacio da FSA em ragles contendo proteinas
vegetais (farelo de trigo, soja e farinha de milho) e
proteinas animais {farinha de peixe) r@vﬁlau gue a8 misturas
diminuiram o desbalanco LEU/ILE e sumentaram O tecr de
lisina disponivel e & digestibilidade in vitro.

4} As racBes contends suficlente FSA para substitulr 25,
50 e 75% da proteina de pelxe testadas em um ensaio de
crescimento de tambaguls em tanques, mostraram que o nival
de 25% de pubstituicio & completamente vidvel, resultando em
indioea’de ganho de peso médio (GPM), crescimento médic (OM)
& taxa de cresclimento especifico malores gua o8

proporcionados pelas dietas que inciuism farinha de sangue



comercial e pela racBo comercilal para peixes tropicals.

5) A subatitulicl8o de LHO% da proteina animal proveniente ds
FPC por FSA produziu resultados satisfatdérics, com médias
melhores gue as distas onde s substitulclo fol por FSC,
porém gem significéncia estatistica.

6 A substituiclo de TEZ da proteina animal por FSA& ocu F5C

produziv os resultados mals baixos de GPM, GFMD, M, TEP e
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TCE, indicando gque ¢ exceaso de proteina de sangue causoun.

estes decréscimos, percebidos a partir da 12 semana.

T NZo houve espécimes mortos em nenhum dos 7 tratementos,

o que indicou que os pelxes suportaram bem & dguas da rede

municipal (clorada) 2 aue o manejo geral fol adequado.

£ A mnilise do teor de ferro dos filérs de tambagqul no

inicio e no final do experimente, revelaram gue houve uma

tenddéncia de maior deposic8c de ferro nos misculos destes
peixes, guando a dieta administrada continha mais ferro.

93 0 oxame esensorial da carne dos tambaguis quanto aos
parfmetros de 'sabor” e “cog“, indicou qQue n8c houve
diferencas significstivas entre o8 tratamentos, sugerindo
que o elevado teor de sangue {(ferro orgénico) de aslgumas das

dietas nfo alterou os atributos sensorlais do seu migeulo.
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T. APENDICE

T.1. Ficha da Andlise Sensorial Utilizads pelos Pﬁavadoreé,

pars o Parfmebro Ssabor.

Nome: Data:

Por favor,prove cada amostra e avalie o sabor na

escals abaliro:

Re Amostra Sabor
Deggostei Goatei
Desgoatei G&Stéi
Depgoatel Gostel
e e e e )
Paeggoatel Gostel

Por favor, explique a razBo pels qual savaliou

desta maneira cada ums das anogbras.
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7.2 TFicha da Andlise Sensorial Utillzads palos Provadores

paras o Parémetro Cor.

Nome: Data:

Avalie a cor dos filés nas escalas sbhbaizxoe:

Ne Amostra Corp

Fracs Toarbe
frm e

Fraca Horte

Fraca Torte
e .

Fracsa Forte
_______________________________________ 3

Fraca Fopte
[ |

Fraoa Torte
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