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1. RESUMO

Uma farinha de carne sulna foi obtida pela mis-
tura ‘de -40%.de farinha de torresmo e 60% de farinha de baga-
go. Estas duas farinhas foram produzidas no frigorifico da’
Cooperativa "Central Oeste Catarinense" Ltda., localizado na
cidade de Chapecd, Estado de Santa Catarina.

0 valor nutritivo desta farinha foi avaliado a-
través de andlise quimica bromatologica e ensaio de alimenta=-
gao com frangos de corte. A analise apresentou Os seguintes
resultados: umidade, 6,40%; proteina bruta, 48,21%; matéria
mineral, 22,63%; extrato etéereo, 18,86%; fibra bruta, 0,00%;
célcio (Ca), 8,12%; fosforo (P), 4,00%. A digestibilidade
em pepsina foi de 92,01%.

O produto mostrou boa conservagao em condigoes
de armazenamento a temperatura ambiente, quando recebeu 0,05%
de etoxiquim. O tempo de armazenamento considerado foi de a-
proximadamente dois meses e meio, durante o qual foram toma-
dos, semanalmente, o indice de peréxidos, indice de acidez e
pH.

Foram utilizados 864 pintos "Peterson" em en-
saio de alimentagado de frangos de corte. As ragoes receberam
niveis crescentes de adigdo de farinha de carne suina, princi
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palmente em substituigdo ao farelo de soja. Tanto na ragﬁoli
nicial (0-35 dias), quanto na final (3&~56 dias), a proteina

da farinha de carne suina substituiu, respectivamente, O, 5,
10, 15, 20 e 25% da proteina total da ragao testemunha.

Quanto ao peso médio, consumo alimentar médio e
conversao alimentar média, os tratamentos ndo mostraram dife-
rengas significativas para o0s resultados obtidos nos periodos
experimentais. Quando os graus de liberdade dos tratamentos
foram subdivididos em seus componentes de regressao, aos 35
dias de idade foi encontrada uma resposta quadratica aos ni-
veis de adigd@o de farinha de carne suina sobre o peso médio
das aves (P < 0,01) e resposta linear sobre o consumo alimen-
tar médio (P< 0,05). Aos 56 dias de idade, foi encontrada
resposta linear dos niveis de adigdo sobre a conversdo alimen
tar média das aves (P ¢ 0,01). Estas respostas obtidas nas a
nalises de regressao, sugerem ter havido aumento no teor ener
gético das ragdes, a medida que aumentavam os niveis de adi-
¢8o da farinha de carne suina.

Nas condigoes do presente experimento, os resul
tados do estudo econ6mico,reali2ado mostraram vantagem signi-
ficativa para a rag@o que recebia o nivel maximo de farinha
de carne suina, em relagdo & ragdo testemunha, tanto na fase
inicial, quanto na final.
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2. INTRODUGZO

As farinhas de carne sao largamente utilizadas
nas ragoes animais, devido principalmente aos seus teores em
proteina, calcio, fdsforo e vitaminas do complexo B. Existe
grande variacao no valor nutritivo destas farinhas, em decor-
réncia dos seguintes fatores: qualidade da matéria prima uti-
lizada, tipo de matéria prima, métodos de processamento e con
digoes de armazenamento do produto.

Quanto aos tipos de matérias primas, a variagao
é bem grande, pois as farinhas de carne podem ser produzidas
a partir de diversos subprodutos provenientes do abate de ani
ﬁais, tais come¢: aves, bovinos, eqiiinos, ovinos, suinos e ou~
‘tros. A maior parte destas farinhas € bem conhecida quanto a
composigao quimica e valor nutritivo, mas algumas delas, como
a farinha de carne suina, ainda nao foram bem estudadas.

A farinha de carne suina é produzida em grandes
quantidades, principalmente nos Estados de Sdao Paulo, Parana,
Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Estes Estados apresenta-
ram em 1975, um abate de 5.250.000 suinos (SKO PAULO - Secre-
‘taria da Agricultura, Instituto de Economia Agricola, 1976).
A maior parte deste abate se da em abatedouros modernos, ge-
ralmente acompanhados de unidades de processamento de carca-
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gas. Aparece, entao, uma série de subprodutos, como: sangue,
visceras ndo comestiveis, visceras e carcacas condenadas pela
inspegdo sanitaria, ossos, torresmos provenientes da extragao
de gorduras, e outros, que se constituem em matérias primas
para a produgao de farinhas de carne.
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3. OBJETIVOS

Os objetivos deste trabalho se constituirao nos
estudos da fabricagao de uma farinha de carne de subprodutos
do abate de suinos, e da utilizagdo deste produto como fonte
de nutrientes na alimentagao de frangos de corte.

Os subprodutos do abate de suinos sao formados
por: 1) torresmo proveniente da extragéo da banha branca por
fritura e prensagem do tecido adiposo; 2) farinha de bagago,
obtida atraves da moagem das sobras, autoclavadas e secas, O=
riundas da extragdo de gordura. industrial. Este material &
constituido de: ossos, cabegas, visceras néo comestiveis, vig
ceras comestiveis e carcagas condenadas pela inspegdo sanita-
ria e aparas diversase.

A farinha de carne suina sera constitulda por u
ma mistura de torresmo moido e farinha de bagago, em propor-
¢Oes naturais de fabricagdo. Tera o seu valor nutritivo ava-
liado através de diversas andlises quimicas, microbiologicas
e de ensaio de alimentagao com frangos de corte. Neste en-
saio, 0 farelo de soja e o milho de uma ragao basal para fran
gos de corte serao parcialmente substituidos por diferentes
niveis de farinha de carne suina.
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A substituicdo do farelo de soja pela farinha
de carnme suina em dietas de aves, concorreria para o baratea-
mento dos custos de producao, uma vez qQue o custo da farinha
de carne suina & inferior ao do farelo de soja.



4, BEVISEO DE LITERATURA

4.1. DefinicOes e legislacao

Segundo PARDI e BIFONE (1962), farinha de carne
"é& o produto obtido pelo cozimento em digestores, & seco, de
restos de carnes procedentes de todas as secgbes, de recortes
e aparas diversas que nao se prestem ao aproveitamento como
comestivel para o homem, bem como, de carcagas, partes de car
cagas, Orgaos e visceras condenadas pela inspe¢do sanitaria,
produto aquele deéengordurado por prensagem ou centrifugagao
e afinal triturado®.

E proibida, na fabricag8o da farinha de carnme,
a adig8o de pelos, cerdas, chifres, sangue, fezes e conteldo
estomacal (Decreto ne 1.255, de 25/6/62). Segundo a legisla~-
¢&o brasileira, as caracteristicas da farinha de carne sao:

a) Proteina - no minimo 65%
b) Umidade - no maximo 10%
¢) Gordura - no maximo 10%

A farinha de. carne e ossos incluiria, além das
matérias primas anteriormente citadas, os ossos. O produto &
‘obtido prelo mesmo tipo de tecnologia empregada para a produ-
' g8o de farinha de carne e segundo a legislagao brasileira (De
creto n2 1.255, de 25/6/62), deve apresentar as seguintes ca-
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'] o
racteristicas:

a) Proteina - no minimo 40%
b) Umidade - no maximo 10%
¢) Gordura -~ no maximo 10%

A tancagem seria a farinha de carne obtida a G-
mido, isto &, a matéria prima é processada em vapor sob pres-
sao, empregando-se a autoclave (WILDER, 1970).

4,2, Processamento das farinhas de carne, farinhas de car-
ne e ossos e tancagens

Segundo PARDI e BIFONE (1962), as farinhas de
carne e as farinhas de carne e 0ssos sao obtidas pelo cozimen
to da matéria prima em digestores, a seco, a vacuo ou nao,
sendo mais frequentes os digestores sem vacuo. Nestes, as fa
ses do processamento sao:

a) - Carregamento

b) - Aumento da pressao interna

c) - Cozimento sob pressao

d) - Secagem do material cozido

e) - Descarregamento

f) - Percolagao

g) - Desengorduramento final do residuo

h) - Armazenamento e trituragdo dos residuos

A tancagem, segundo WILDER (1970), seria o pro-
duto do método de recuperagao umida de subprodutos de carne.
O material & cozido pelo vapor sob pressao em tanques fecha-
dos -(autoclaves). A gordura & ent@o escorrida, o liquido den
so & retirado, e o residuo sdlido é prensado para remover a
maior quantidade possivel de agua e de gordura. O 1iquido so
fre evaporagdo até que se torne gomoso, sendo entdo adiciona-
do ao residuo sdlido e a mistura & secada e moida. Ainda se-
gundo este autof, quando o produto final tiver mais que 4,4%
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de fésforo, deve ser denominado de tancagem com 0ssos.

4.3, Valor nutritivo das farinhas de carne

O interesse pelo uso das farinhas de carne como
suplemento proteico para os animais, remonta aos fins do séqg
lo passado (KRAIBILL, 1928). Segundo este autor, a partir de
1880, os frigorificos de Chicago, nos E.U.A., comegaram a uti
lizar secadores e moinhos no processamento da tancagem. Ob-
servagoes de que a produgdo de ovos de galinhas aumentava
quando estas recebiam dieta de graos mais osso moido e carne
picada, levaram os frigorificos a preparar os subprodutos do
abate com o propdsito de produzir alimentos para os animais.
O autor relatou, ainda, que se a farinha de carne fosse feita
quase que inteiramente com torresmos resultantes do processa-
mento de tecido adiposo, ndo deveria apresentar o mesmo valor
nutritivo caso tivesse maiores quantidades de carne. Isto por
que a maior parte da proteina destes torresmos seria consti-
tulda por gelatina.

Um estudo para determinar o valor nutritivo de
varios suplementos proteicos, foi realizado por JOHNSON
(1934).. Estes suplementos foram adicionados a ragGes de pin=-
tos em crescimenﬁo, de modo que tivessem cerca de 14,0% de
proteina. 0 lote alimentado com ragao contendo farinha de a-
Tenque do Alasca (73% PB) foi o que deu maior ganho de peso,
engquanto que o lote alimentado com ragaolcontendq farinha de
carne da Argentina (44,60%) deu o pior ganho. Os outros su-
Plementos proteicos utilizados (farinha de carne vico com
61,70% PB, farinha de sobras de peixe com 59,00 PB, leite em
po com 36,50% PB e diversas misturas de suplementos), apresen
taram resultados intermediarios.

Varios processos podem ser utilizados para a a=-
valiagdo do valor nutritivo das farinhas de carne. Uma série
deles foi utilizada por ALMQUIST et alii (1935), para a deter
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minagdo do valor nutritivo de tancagens, farinhas de carne,
torresmos e produtos similares de frigorificos, e ainda, uma
farinha de misculos preparada a vacuo em laboratdrio. Esta
foi utilizada como sendo uma fonte proteica ideal. Os testes
biol6gicos com aves, onde os suplementos proteicos acima rela
cionados, participavam de 6 a 8% da proteina’bruta da dieta,
mostraram sempre resultados inferiores para as tancagens. As
farinhas de carne e os torresmos deram sempre resultados me-
lhores, mas ainda insatisfatdérios. A farinha de musculos pro
cessada & vacuo e a farinha de carne de baleia, deram resulta
dos muito satisfatdrios. Analises quimicas .dos suplementos
proteicos (proteina total, decomposigfo da proteina em diver-
sos produtos, proteina indigestivel em pepsina e proteina so-
luvel em égua quente), mostraram boa correlagao com ©O desempe
nho das aves. Portanto, tais metodos analiticos poderiam ofe
recer a possibilidade de determinaga@o rapida da qualidade da
proteina destes suplementos. Os teores de cistina, triptofa-
no e sulfato de hidrogenio encontrados nos suplementos protei
cos, nao mostraram correlagdo com o desempenho das aves, nao
devendo portanto, ser utilizados como indicagdo para avaliar
0 valor nutritivo dos mesmos. A cistina estava presente em
altas porcentagens na queratina dos cascos, chifres e pelos,
e aparece em grande parte na fragdo indigestivel das protei-
nas. A gelatina, encontrada principalmente nos ossos, carti-
lagens, tecidos conectivos e pele, foi a principal proteina
encontrada na frag§o<solﬁvel em agua quente, e seu valor nu-
tritivo era baixo.

MARCH et alii (1949), utilizaram trés métodos
de avaliagdo do valor nutritivo de farinhas de carne e fari-
nhas de peixe, e ainda, procuraram estabelecer possiveis cor
relagbes entre os'métOdos, que eram Os seguintes: indice de
qualidade proteica,'enSaios microbioldgicos para aminoacidos
e ensaios de‘alimentagﬁo com pintos em crescimento. De acor
do com estes métodos, houve consideravel variagio nos valo-
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res nutritivos de amostras comerciais de farinhas de peixe e
farinhas de carne. O valor destas farinhas como suplemento
proteico de dietas para aves, foli praticamente o mesmo, quer
o principal grao da dieta fosse milho, quer fosse trigo. Os
aminoacidos estudados nao deram correlagao satisfatdoria com o
crescimento dos pintos para todas as farinhas estudadas, com
excegdo do triptofano disponivel e de metionina mais eistina.
Estes aminoacidos apresentaram alguma relagao com O crescimen
to dos pintos.

Tentando verificar quais os aminoacidos defici-
entes em farinhas de carne, MARCH et alii (1950), conduziram
tres experimentos onde amostras de farinha de carne eqiiina,
farinha de carne bovina e farinha de peixe, foram comparadas
biologicamente quando cada uma foi fornecida como unica fonte
de proteina animal em dietas para aves. Foram feitos ensaios
microbioldgicos para alguns amino&cidos, e com base nos resul
tados, as ragdes experimentais foram suplementadas para deter
minados aminoécidos. A farinha de carne bovina, farinha de
carne eqiiina e farinha de peixe utilizadas nos dois primeiros
experimentos, tinham respectivamente, 51,7, 57,2 e 71,0% de
proteina bruta. No terceiro experimento, os valores de pro-
teina da farinha de carne bovina e farinha de peixe, eram de
49,7 e 70,0%, respectivamente. Farinha de osso foi adiciona-
da as farinhas de carne eqliina e de peixe, para que Os contqﬁ
dos de mateéria mineral fossem os mesmos que para a farinha de
carne bovina. No primeiro experimento, onde as ragdes tinham
17,0% de proteina e nao eram suplementadas com aminoécidos,
os lotes que receberam farinha de carne bovina e farinha de
carne eqiiina, apresentaram resultados semelhantes. Contudo,
0 lote que recebeu farinha de peixe, apresentou ganhos de pe-
so significativamente maiores que os lotes que receberam fari
nha de carne bovina ou farinha de carne eqiiina. No segundo
experimento, as mesmas ragdes do experimento anterior foram
suplementadas com colina e os aminoécidos metionina, triptofa
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no e lisina, com excegdo da racdo que tinha farinha de peixe
como suplemento proteico. Suplementagdo das ragGes com metio
nina, triptofano e colina nao apresentou efeito positivo mne
crescimento dos pintos, enquanto que a suplementacdao com lisi
na deu ganho de peso quase tao bom quanto o obtido no 1lote
que recebeu farinha de peixe. Isto mostrou ser a lisina o
primeiro aminodcido limitante nas farinhas de carne testadas.
No terceiro experimento, uma ragéo suplementada com lisina e
metionina, deu ganho de peso inferior, sugerindo ser a metio-
nina o segundo aminodcido limitante em farinhas de carne.

A contribuicdo em nutrientes das farinhas de
carne e ossos foi considerada bastante elevada, por PRITCHARD
e SMITH (1957). Eles estudaram detalhadamente quatro amos-
tras tipicas de farinhas de carne e o0ssos,. quante & sua compo
sigao quimica. Relataram que o principal conteudo da fragao
mineral & dado pelo CaB(P04)2 que & uma valiosa fonte de Ca e
P, se & relagao Ca:P for a ideal. Todas as farinhas estuda-
das tinham quantidades significativas de vitaminas do comple
xo B, As quantidades de riboflavina, &cido nicotinico, vita-
mina B12 e collna9 decrescem nas amostras a medida que nelas
crescem os niveis de cinzas. Os amlnoacldos essenciais estao
presentes e a fragao proteica é rica em lisina, o0 que faz da
farinha de carne € ossos, material valioso como complemento
de ingredientes de fontes vegetais na industria de ragdes.

A apalise de aminodcidos n&o indica necessaria-
mente, quais as quantidades dispon{veis para o animal (KRAT-
ZER e DAVIS, 1959). Considerando isto, estes autores conduzi
ram uma série de 21 experimentos, onde 10 diferentes amostras
de farinhas de carne foram adicionadas as ragoes de aves, de
modo que estas tivessem 20% de proteina. A outra unica fonte
proteica presente na dieta era dada pela adigao de 2% de soLg
veis de peixe. As amostras de farinmha de carne e 0Ss0S apre-~
sentavam niveis de proteina variando de 49,90 a 56,00% e nl-
veis de cinzas variando de 23,90 a 39,00%. As ragoes foram
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suplementadas com alguns aminoacidos e os resultados foram a-
presentados em porcentagem de ganho diario de peso. A suple=-
mentagao das ragoes com triptofano e metionina mais cistina,
apresentou resultados de ganho de peso mais satisfatdrios que
os demais tratamentos. N&o houve evidéncia de que as amos-
tras de farinha de carne testadas fossem deficientes em lisi-
na, leucina, valina e arginina. A isoleucina 88 foi deficien
te na amostra que continha também farinha de sangue.

Severa redugdo do crescimento e alta mortalida-
de de aves foram relacionadas por McDONALD e BEILHARZ (1959),
a presenca de farinhas de carne de baixa qualidade nas dietas.
Segundo estes autores, a baixa qualidade das farinhas era da-
da pela presenga de fatores téxicos9 provavelmente de nature-
za inorgénica e formados nos ossos através de oxidag#&o.

0 valor nutritivo de farinhas de carne produzi-
das na Austrdlia, foi estudado por SATHE et alii (1964a) atra
vés de ensaios de alimentagdo com pintos em crescimento. Es-
te valor foi associado também com a composigﬁo qu{mica das fa
rinhas utilizadas. Todos os experimentos foram baseados em
dietas t{picas para crescimento inicial de pintos, constitui-
das de 73% de trigo moido, 22% de farinha de carne, 5% de lei
te em po e mais um premix com vitaminas, minerais e antibidti
cos As quantidades de trigo moido e farinha de carne foram g
justadas para que as ragdes tivessem sempre 21% de proteina
“bruta. O crescimento e a conversfo alimentar dos lotes que
receberam farinha de peixe na dieta, foram superiores a.todos
os lotes de pintos que receberam as farinhas de carne como su
plemento proteico. Houve grande variagéo entre as farinhas
de carme, quanto a capacidade em promover crescimento e con-
vers8o alimentar das aves. Os conteldos em proteina bruta e
gordura nao afetaram necessariamente o desempenho das aves.
Pequenas variag6es na resposta ao crescimento estavam associa
das as quantidades de cinzas presentes nas amostras de fari-
nhas de carne, mas isto n3o foi a maior causa das diferencgas
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existentes entre as farinhas. A adi¢ao das cinzas de fari-
nhas de carne de baixa qualidade & farinhas de carne de alta
qualidade, n3o indicou a presenca de fatores toxicos de cres-
cimento na fragdo inorganica das farinhas de carne.

A diminuicao da velocidade de crescimento em a-
ves que recebiam nas dietas altos teores de cinzas, foi rela-
cionada principalmente aos altos teores de calcio (SATHE et.
alii, 1964b), pois a remog@o dos ossos da farinha de carne
ndo afetou significativamente a proporgao de colégeno nas die
tas. Também, a remog@o dos ossos das farinhas de baixa quali
dade, n8o provocou uma melhora do crescimento das aves em re-
lagao as farinhas de alta qualidade, o que indica ndo serem
0s 0ss0s a principal causa da pior qualidade daquelas ' fari-
nhas. A conclusao final dos autores foi de que; quando as fa
rinhas de carne sao utilizadas como principal fonte de protqi
na em dietas de pintos, a qualidade da proteina (digestibili-
dade e wvalor biol&gico) constitui a maior causa de variagao
do valor nutricional destas farinhas.

O valor nutricional de diversos tipos de fari-
nhas de carne foi testado para aves em crescimento, por GART-
KER e BURTON (1965), na Australia. As aves foram criadas ateé
5% dias de idade. Num experimento, quatro tipos de farinhas
de carne com proteina bruta variando de 53,9 a 54,7%, partieci
param em 17% de uma racgdo basal contendo 18,9% de proteina.

0 contetdo em célcio das ragdes era de 1,67% e o de fdsforo,
de 1,10%. As ragdes eram também isocaléricas, contendo todas
2.862 Kcal/kg de Energia Metabolizavel (E.M.). As farinhas
de carne empregadas eram obtidas pela mistura de farinha de
sangue (0O a 12%), farinha de carne e ossos (77 a 89%) e quan-
tidades constantes de farinha de ossos (11%). Num segundo ex
perimento, seis tipos de farimhas de carne, com proteina bru-
ta variando de 45,1 a 57,1%, participaram de 17,36 a 22,00%
em uma ragao basal tipica para aves em crescimento. Nestas
farinhas, a quantidade de farinha de sangue foi fixada em 12%
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enquanto que a farinha de carne variou de 43,50 a 85,38% e a
farinha de ossos variou de 2,62 a 44,50%. O teor de cinzas
destas farinhas variou de 22,7 a 32,7%. As ragdes deste exgg'
rimento foram balanceadas para 19,0% de proteina, 2,79% de
célcio, 1,61% de fosforo e 2.800 Kcal/kg de E.M. O experimen
to 1 indicou que havia uma tendéncia significativa para maior
ganho de peso e melhor convers&o alimentar, quando a adigdo
de farinha de sangue aumentava de O a 12% nas farinhas de car
ne utilizadas. O efeito benéfico da farinha de sangue neste
experimento deve ter sido fungdo de sua composi¢8o em aminoa-
cidos, com relagao as exigéncias em aminodcidos das aves e da
contribuig8o de aminodcidos de outras proteinas da dieta. Ko
experimento 2, houve menor ganho de peso ¢ pior conversao ali
mentar, 3 medida que o teor de farinha de ossos aumentava nas
farinhas de carne utilizadas. Farinhas de carne contendo -até
26,9% de cinzas foram superiores &8s farinhas contendo cinzas
acima destes niveis.

. SATHE e McCLYMONT (1965) estudaram a associagao
entre o ¢rescimento de pintos e o contetido em ossos, célcio-e
proteina, de.dietas formuladas com farinhas de carne de alta
ou baixa qualidade. Os resultados indicaram que quando fari=-
nhas de carne s8o utilizadas como unica fonte de proteina em
dietas de pintos, o principal fator de variagdio do crescimen=-
to das aves & o conteildo em aminodcidos destas farinhas. A
suplementacao das dietas que continham farinha de carne de
baixa qualidade com minerais, com ou sém vitaminas mais anti-
bidticos, pouco afetou o desempenho das aves que receberam es
tas dietas. ” -

RUNNELS (1968) estudou o valor nutritivo de uma
farinha de carne e ossos para frangos de corte. Em ragoes
formuladas para alta energia, isocalﬁricas e com OS mesmos qi
veis de aminodcidos essenciais, foram adicionados de 2,5 a
10,0% de uma farinha de carne e ossos, com 50% de proteina,
em substituicdo ao farelo de soja (50%) de uma racdo testemu-~
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nha. Nos quatro experimentos realizados, nao foram encontra-
dos resultados negativos quanto ao desempenho das aves para
os diversos tratamentos, mesmo quando o nivel de adicao de fa
rinha de carne e ossos chegou a 10,0%. Dietas contendo ate
1,3% de cadlcio e 1,0% de fosforo, derivados na maior parte do
osso.presente na farinha estudada, mostraram o mesmo valor nu
tritivo das dietas com niveis de célcio e fdsforo mais baixos
além de um custo econdmico mais vantajoso.

' A presenca de possiveis inibidores de crescimen
to nas farinhas de carne, foi pesquisada por ATKINSON e CAR-
PENTER (1970a). Uma amostra comercial de farinha de carne e
varias amostras de farinhas de carne preparadas em laboratd-
rio sob condigdes de temperaturas prejudiciais, foram inclui-
das em dietas balanceadas para ratos. Todas estas farinhas
estimularam o crescimento dos animais, inclusive uma produzi-
da com tendGes, onde nao houve evidénqias da produgao de pro-
dutos tomicos durante o processamento. A adig&o de cinzas em
dietas contendo farinha de intestino, de modo que estas tives
sem o mesmo nivel de célcio das dietas contendo outras fari-
nhas de carne, n3o causou alteragao na velocidade de cresci-
mento dos ratos. Em alguns tratamentos, duas vezes a dosagem
normal de célcio ndo afetou o crescimento dos animais.

A influéncia da matéria prima e do processamen-
to na qualidade da proteina de varias amostras de farinhas de
carne, foi estudada por ATKINSON e CARPENTER (1970b). Utili-
zando amostras comerciais e preparadas em labopatdorio, em en-
saios com ratos e aves, concluiram que na fabricag8o das fari
nhas de .carne, a diluigao de proteina.muscular com tenddes e
osseina (alto teor de colageno) na matéria prima, é fator téo
importante quanto o processamento inadequado, na redugao da
qualidade do produto.

ATKINSON e CARPENTER (1970c), em continuagao
aos seus estudos a respeito do walor nutritivo das farinhas
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de carne, procuraram verificar o valor das mesmas como suple-=
mento de dietas basais de cereais. Quando fornecidas para ra
tos e suinos, estas dietas mostraram qualidades significativa
mente mais baixas em relacdo as dietas suplementadas com fari
nha de peixe. A ordem dos aminodcidos limitantes nas dietas
de farinhas de carne era: 12) - lisina; 29) - metionina e
treonina. A suplementagdo destes trés aminoacidos nas die~
tas, fez com que 0s animais apresentassem desempenho igual ao
obtido com dietas contendo farinha de peixe. Neste estudo,
ndo houve evidéncias de fatores de depressdo de crescimento
nas dietas contendo farinhas de carne.

BURGOS et alii (1972), estudaram a composigao e
a disponibilidade de aminoacidos em cinco diferentes amostras.
de farinhas de carne e ossos. As trés primeiras amostras (4,
B e C) foram obtidas de diferemntes partidas de uma mesma fon-
te, e as duas ultimas (D e E) foram obtidas de fontes difergg
tes. A composigao da proteina, cinzas e umidade das amostras
aparece na Tabela 1.

Tabela 1. Proteina, cinzas e umidade das farinhas de carne e

0SS0S
A B c D E
% Umidade 3,35 3,65 3,85 6,03 6,47
% Proteina 50,58 49,74 49,78 54,42 44,07
% GCinzas 28,27 30,32 20,47 28,17 33,95

O conteudo em aminoacidos das amostras foi obti
do através de um auto-analisador Technicon e as médias dos va
lores encontrados para as cinco amostras, em porcentagens das

. N [ 4 o I'4 - . .
amostras, foram as seguintes: acido aspartico = 3,98; treoni
na = 1,63; serina = 1,79; acido glutamico = 6,80; prolina
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= 4,08; glicina = 6,97; alanina = 3,89; valina = 2,25;

1/2 cistina = 0,33; metionina = 0,62; isoleucina = 1,28;
leucina = 3,06; tirosina = 1,08; fenilalanina = 1,76; 1lisi
na = 2,68; histidina = 0,96; arginina = 3,35. A amostra
que apresentou a maior média de aminodcidos (2,98%) foi a que
apresentou o maior teor de proteina (54,42%). Por outro la-
do, a que apresentou a menor média de aminodcidos (2,34%) foi
a que apresentou o menor teor de proteina (44,07%). A dispo-
nibilidade dos aminodcidos foi determinada através de um en-
saio com pintos e apresentou valores médios elevados para as
cinco amostras: de 95,42% para a glicina, até 98,3%3% para a
metionina. Ainda, para as cinco amostras analisadas, as mé-
dias de disponibilidade para os 17 aminodcidos foram: A =
97,80%; B = 96,33%; C = 97,52%; D = 97,75%; E = 97,1%.
Estes dados levam a concluir que nd@o h& relagé@o direta entre
o conteudo em aminodcidos das amostras e a disponibilidade
dos mesmos. Conteudo em aminoacidos e teor de cinzas est&o
inversamente relacionados, enquanto que conteudo em aminodci=
dos e teor de proteina se relacionam diretamente.

O efeito da temperatura de processamento das fa
rinhas de carne sobre o conteudo e disponibilidade biolégica
de seus aminoacidos, foi estudado por KONDOS e McCLYMONT
(1972). As farinhas foram produzidas por processamento a se-
co, onde as temperaturas variaram de 116 a 1602C, por um tem-
po de 115 minutos. Dentro destes limites de temperatura, a u
midade decresceu de 6,4 para 3,4% e ndo houve alteragao nos
niveis de calcio, cinzas e proteina das amostras. Os niveis
totais de aminoacidos pouco foram afetados pela elevagao de
temperatura, mas a disponibilidade destes aminoacidos decres-
ceu severa e progressivamente, sendo os mais afetados: lisi-
na, metionina e histidina. Provas de ganho de peso para pin-
tos foram realizadas e mostraram estreita correlagdo com a
disponibilidade. As temperaturas que deram os melhores ga-
nhos de peso variaram de 116 a 13%2,5°C.
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Concentrados proteicos de qualidade relativamen
te uniforme, podem facilmente ser obtidos de fontes vegetais
ou de pescados, mas quanto as farinhas de carne, existe difi-
culdade em se manter esta uniformidade (HERBERT et alii,
1974)., Os autores realizaram estudos tentando estabelecer a
relagéo entre as condigdes de processamento e o valor nutriti
Yo de farinhas de carne. Uma série de amostras de farinha de
carne e o0ssos foram preparadas em diversas batidas, em uma
instalagdo comercial, na qual as sobras do abate de animais
foram processadas em diversas temperaturas e por diferentes
periodos de tempo. Um decréscimo esperado para o valor nﬁtqi
tivo nao foi observado em ensaios com pintos, mesmo para as
farinhas que foram processadas a 1459C, por duas horas além
do tempo normal de processamento. Um aumento aparente do va-
lor nutritivo foi observado em farinhas processadas a 115eC,
por 80 minutos além do tempo normal. Estes ensaios com aves
foram realizados com dietas similares as utilizadas em condi
¢0es comerciais, o que levou a conclusdo de que as condigaes
de processamento empregadas nao prejudicaram o valor das fa-
rinhas como suplemento proteico. A lisina disponivel parece
ndo ter sido afetada pelas condigdes do processamento, o mes
mo acontecendo com o valor bioldgico da proteina. Os resul-
tados de amdlises quimicas mostraram algumas variagdes atri-
buidas, principalmente, a erros de amostragem, dificeis de
serem evitados.

SKURRAY e CUMMING (1974), encontraram grandes
variagdoes no crescimento de pintos que recebiam dietas de mi
lho, trigo ou sorgo, suplementadas com uma farinha de carne
comercial. As dietas contendo trigo e farinha de carne pro-
moveram melhor crescimento que as dietas contendo milho ou
sorgo e farinha de carne. Quando somente farinha de carne
foi utilizada como fonte de proteina nas dietas, o crescimen
to das aves néo foi satisfatério. Os autores utilizaram o
método de titulag@o dos aminoacidos livres do plasma (PAa),
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para a determinag8o dos aminoacidos limitantes nas dietas con
tendo somente farinha de carne como fonte proteica. A ordem
de limitag&o era: metionina, valina, lisina, triptofano, argi
nina, isoleucina e histidina. A suplementag&do das dietas com
lisina e metionina provocou uma queda do nivel de arginina e
treonina no sangue, sugerindo uma interrelagdo entre estes
quatro aminoicidos.

Um estudo procurando determinar a influencia da
matéria prima e o efeito das condigbes de processamento na
produgcdo de farinhas de carne, foi realizado por SEKURBAY e
HERBERT (1974). Onze amostras de farinhas de carne foram pro
duzidas por processamento a seco, de residuos moles e duros
do abate de ovinos e bovinos, As amoétras preparadas com 0S
residuos duros (cabegas de ovelhas, de bois.e de cavalos), ti
nham alto contetido em colfgeno e cilecio, e baixo contelido em
aminodcidos essenciais. O valor nutritivo destas farinhas,
determinado em ensaios com pintos, foi baixo. As:.amostras
preparadas com tecidos moles (rimen e intestino de ovelhas),
tinham baixos niveis de coldgeno e calcio, e altos niveis de
aminodcidos essenciais. O valor nutritivo para pintos foi al
to. As diferengas encontradas entre os valores nutritivos
dos dois tipos de farinhas foram devidas ao alto contelldo em
colégeno. Isto porque, mesmo depois da remogdo dos 0ssos, O
ganho de peso das aves alimentadas com dietas contendo altos
niveis de colédgeno, foi baixo. Houve tendéncia em decrescer
o valor mutritivo das farinhas dé'cabega de ovelhas e cavalos
quando a presséo do cozimento por 30 minutos era de 275 KPa,
mas quando o tempo foi elevado para 90 minutos, sob a mesma
pressao, houve uma mélhora do valor nutritivo das farinhas.
Isto indicou que o aumento do tempo de cozimento sob pressao,
nas condigSes'deste estudo, aumentou a digestibilidade das fa
rinhas de carne com alto conteido em colageno.
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VALLE (1975), encontrou que o emprego de fari-
nhas de carne de eqiiinos e de bovinos, em ragoes para aves,
resultou em ganhos de peso altamente significativos, quando
os resultados foram comparados com dieta que continha somente
soja como fonte proteica. As farinhas de carne contribuiram
com 3,65% da proteina bruta total das ragdes (23%). As dife-
rengas encontradas podem ser atribuidas ao maior teor de ener
gia nas ragOes em que as farinhas de carne participavam, por-
que ambas as amostras apresentavam elevados teores de gordu-
ra: 15,83 e 11,80%, respectivamente, para a farinha de carne
eqiiina e farinha de carne bovina. A analise dos aminoacidos
mostrou deficiéncia em metionina e/ou cistina, das amostras
de farinha de carne empregadas. A digestibilidade em pepsina
dilufda em &cido cloridrico foi de 93,34% e 82,30%, respecti-
vamente, para as farinhas de carne eqiiina e bovina.

4.4, Subprodutos do abate de suinos utilizados na alimenta
-ca0 animal

A porcentagem de subprodutos ndo comestiveis,

resultantes do abate de suinosg é relativamente pequena (3,75
por cento), mas o volume total destes subprodutos € bem gran-
de se se considerar o grande numero de animais que s8o abati-
dos anualmente nos Estados Unidos (INSTITUTE OF MEAT PACKING
INDUSTRY, Chicago, Illinois, 1944). Estes subprodutos se tor
nam, portanto, uma consideravel fonte de renda adicional para
os frigorificos, quando sdo transformados em alimentos para a
nimais domésticos.

BONOMI e CABASSI (1960), utilizaram dois subpro
dutos da industria de suinos em ragdes de crescimento e acaba
mento de suinos, em substituigZo ao farelo de amendoim de uma
ragao basal. O primeiro subproduto era o torresmo provenien-
te da fusdo da gordura mole para a produgao de banha de por-
co, enquanto que 0 segundo era a gelatina derivada do proces-
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samento da pele. A composigdo quimica dos dois subprodutos u
tilizados era a seguinte:

Torresmo Gelatina
(%) (%)
Cinza 8,00 0,26
Proteina Bruta 65,19 21,57
Graxa Bruta 19,07 10,26
fgua e outras substancias 7,74 67,91

O torresmo substituiu 8% do farelo de amendoim
da ragdo basal, enquanto que a gelatina substituiu 5% do fare
lo de amendoim e 5% do farelo de cevada. As ragOes ndo eram
isoproteicas e isocalodricas, uma vez que somente o aspecto e-
conomico da substituigdo foi considerado. O lote que recebeu
torresmo na dieta, apresentou ganho de peso significativamen-
te maior que a testemunha e o tratamento com gelatina. A con
versao alimentar tambem foi melhor para o tratamento com tor-
resmo, em relagdo aos demais. A eficiéncia de utilizag@o da
ragdo com gelatina também foi boa em relagio & testemunha. O
peso . final do abate dos animais com este tratamento foi um
pouco inferior ao da testemunha, mas a .conversdo alimentar
foi melhor. '

. EGGUM (1970), determinou a composig&o em aminqé
cidos de uma amostra de farinha de carne e ossos de suilnos,
bem como da matéria prima que constituiu esta farinha. Deter
minou, também, o valor da digestibilidade verdadeira, valor
biolégico e proteina 1liquida utilizsda em ensaios com ani-
mais. Todas estas determinagées foram feitas, também, para u
ma amostra de carne de porco, que foi tomada como padrao. Os
resultados sdo mostrados na Tabela 2.
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TPabela 2. Composigdo em aminoacidos, digestibilidade verdadei
ra, valor bioldgico e utilizagdo da proteina 1iqui-
da da farinha de carne e ossos de suinos, suas maté
rias primas e uma amostra de carne de porco (EGGUM,

1970)

Far. car Cabega Coluna Esto- Couro Carne
ne ossos porco vert. mago porco

g/légN g/légN g/l6gN g/légN g/16gN g/l6gN

Lisina 4,87 4,68 4,65 6,44 3,54 7,94
Metionina 1,19 1,14 1,25 2,44 0,92 2,81
Cistina 0,55 0,70 0,67 1,31 0,19 1,11
Ac. aspartico 6,96 6,74 6,59 8,19 5,68 8,79
Treonina 2,87 2,56 2,71 3,82 1,74 4,21
Serina 3,45 3,48 3,34 4,26 3,12 3,60
fe. glutamico 11,35 11,41 10,84 14,38 9,77 14,17
Glicina 15,25 16,88 14,78 10,54 21,97 5,23
Alanina 7,74 7,49 7517 6,50 8,53 5,53
Valina 3,75 3937 3,58 4,59 2,39 4,73
Isoleucina 2,52 2,20 2,15 3,68 1,61 4,32
Leucina 5,15 4,53 4,83 6,9 3,11 7,38
Tirosina 1,93 1,60 1,95 3,22 0,82 3,25
Fenilalanina 3,07 2,67 3,12 3,61 2,13 3,66
Histidina 1,67 1,23 1,46 2,07 0,80 3,42
Arginina 7,24 7,17 6,83 7,21 7,97 5,87
Triptofano 1,27 0,82 1,12 1,47 —— 0,98
% N 8,68 5,73 5,78 8,03 8,45 10,64
Dig. Verdad. % 87,50 97,30 83,00 93,30 == 08,10
V. Bioldogico % 48,20 36,80 32,30 71,00 -—- 78,80

Ut. Prot. Liq.% 42,30 35,40 67,10 66,30 ——— 76,50
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Pode-se verificar que os aminoacidos deficien-
tes na farinha de carne, sao também deficientes nas matérias
primas que lhe deram origem. Os critérios biolégicos utiliza
dos mostraram valores elevados para a amostra de carne de por
cO0, indicando que os valores da farinha de carne poderiam ser
melhorados se esta contivesse maiores quantidades de carme.

O teor de glicina nos residuos de matancga é bastante alto e
esté relacionado diretamente com o contelido dos mesmos em co-
lageno e cinzas.

Uma farinha de carne suina, proveniente do tor-
resmo produzido como residuo da extragao de gordura por pres-
sdo, foi estudada por LERNER et alii (1976) na Argentina. Es
ta farinha teve o0 seu valor nutricional avaliado em compara-
g8o com uma farinha de carne eqiiina e duas amostras de fari-
nhas de carne bovina, através de um experimento com sﬁinos em
crescimento-terminag8o. As dietas eram isocaldricas e isopro
teicas (16% PB) e foram fornecidas a vontade para os animais.

A composigdo em aminoacidos e andlise aproxima-
da da farinha de carne suina de LERNER et alii (1976), apare-
cem na Tabela 3.
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Tabela 3. Composi¢&o em aminoacidos e anflise aproximada da
farinha de carne suina (LERNER et alii, 1976)

Aminoacidos
(s/100g MS)

Fenilalanina 3,01
Tirosina 2,17
Leucina 4,93
Isoleucina 2,51
Metionina 1,18
Valina 3,26
Alsnina 5:43
Glicina 8,98
Prolina 6,52
Acido glutamico 9,32
Serina 3,01
Treonina . 2,62
Asparagina 6,%2
Arginina 4,93
Histidina 1,78
Lisina 5,04
Umidade (%) 8,88
Matéria seca (%) 91,12
Proteina bruta (%) 69,40
Extrato etéreo (%) 15,10
Cinzas (%) 4,30
E.N.N. (%) 2,40
Energia bruta (cal/g) 5,767 ,00
Hidroxiprolina (mcg/mg) 7,25
Calcio (% MS) 0,22

Foésforo (% MS) 0,38
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As farinhas de carne bovina (42,0 e 61,9%), e-
qiiina (52,8%) e suina (69,4%), participaram das ragbes, res-
pectivamente aos niveis de 16,0, 10,5, 12,0 e 8,5%. A ra-
cdo testemunha tinha como fontes proteicas: 3,0% de farelo de
soja, 3,5k de farelo de girasscl e 3,0% de farinha de peixe.
A farinha de carme suina apresentou resultados significativa-
mente melhores quanto ao ganho de peso didrio e a conversﬁo‘g
limentar, quando comparada com os demais tratamentos, inclusi
ve com a testemunha. Isto poderia ser explicado como sendo
devido a uma melhor utilizag8o por parte do animal, de protei
na e gordura homdloga, para as quais a espécie teria um menor
trabalho metabdlico para satisfazer suas exiggnciaso 0. pior
resultado foi obtido com a farinha de carne bovina (42,0%) en
quanto que a farinha de carne bovina (61,9%) e farinha de car
ne equina apresentaram resultados intermediarios. A farinha
de carne suina se apresenta, entdo, como excelente alternati-
va para ser usada como fonte proteica em ragées balanceadas
para porcos. '

4,5, fndice de perdxidos e acidez em farinhas de carne. A-
dicao de antioxidantes

O valor do indice de perdxidos e conteldo em &-
cidos graxos livres de gorduras presentes em farinhas de car-
ne, foram utilizados por GRAY e ROBINSON (1941) como criterio
de avaliag8o de qualidade destas farinhas. Com farinhas de
carne comerciais, onde se determinou os indices de peroxidos
e porcentagens de &cidos graxos livres, foram feitas quatro
ragdes contendo 10% de farinha de carne e 1% de 6leo de figa-
do de bacalhau. O teor de &cidos graxos livres das farinhas
de carne variou de 2,3 a 37,%% na fragao lipidica das mesmas.
Apesar da larga variagd@o no contetido em acidos graxos livres,
nao houve diferenga estatistica nos resultados de crescimento
de pintos que receberam aquelas ragdes. Em outro experimento
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com sete diferentes amostras de farinhas de carne, onde havia
grande variagdo no valor do indice de peréxidos e na porcenta
gem de &cidos graxos livres, ndo houve efeito significativo
dos resultados de crescimento de pintos que receberam estas
farinhas na dieta. Ainda em outro experimento, uma amostra
de farinha de carne contendo 18,7% de acidos graxos livres na
gordura extraida, foi dividida em duas porgoes. Uma porgao
foi armazenada a temperatura ambiente (24,0-26,52C), em sacos
fechados, enquanto que a outra porga&o foi armazenada em refri
gerador, & temperatura de 4,5 a 72C. Depois de seis meses, o
contelido em acidos graxos livres da primeira amostra se ele-
vou para 47,8%, enquanto que a segunda se elevou para 19,6%.
Estas duas amostras foram utilizadas (10%) em ragoes de fran-
gos, que mostraram crescimento igual, as seis semanas de ida-
de.

0 indice de peroxidos tem valor relativo como
critério de avaliagdo da oxidacgdo das gorduras, uma vez que
seus valores aumentam bastante no inicio do processo de oxida
¢80, para diminuir depois que a rancidez atingiu um estado
muito avangado (NATIONAL RENDERERS ASSOCIATION, s.d.). Segun
do esta publicagdo, um indice de perdxidos de 5 milieq./1.000
pode ser considerado bastante bom para gorduras animais. A
partlr de 20 milieq./1.000 ja se considera que a gordura esté
" no inicio do processo de rancidez oxidativa.

Um aspecto importante da gordura a ser adiciona
da &s ragbes, & a verificagdo do seu indice de acidez (GALI,
1963). Isto porque este valor & utilizado como referéncia pa
ra se conhecer o estado de conservagao das gorduras animais.‘
Se um valor do 1ndlce de acidez alto vier acompanhado de um
valor também alto para indice de perox1dos em uma amostra de
gordura, isto indica um processo de ranclflcagao aa bastante
adiantado. O Indice de acidez alto, por si s ndo indica, ne
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cessariamente, uma diminuicao do poder nutritivo de uma gordu
ra.. As caracteristicas de uma gordura animal de boa qualida-
de para ragao de aves devem ser as seguintes:

10 ml de NaOH 0,1N/100g
5 ml de NaOH 0,1N/100g

o ° [ 4 °
fndice de acidez: maximo
normal

fndice de peréxidos: 5 milieq/1.000
(Pode ser um pouco mais elevado, se a
gordura for de boa qualidade)

Nos paises tropicais, umidade e temperaturas al
tas contribuem para a rapida rancificagﬁo das farinhas de car
ne, quando armazenadas sem adig8o de antioxidantes (MARN,
1962). Isto provoca a destruigao de vitaminas lipossoluveis
(A, D e E), reduz a palatabilidade do produto e pode levar a
disturbios digestivos. A rancidez pode ser evitada pelo uso
de antioxidantes, adicionados a matéria prima antes do proces
samento das farinhas de carne. DPodem ser utilizados o BHA
(butilato hidroxianisole) e ABHD (butilato hidroxitolueno) na
base de 1 kg do produto para cada 4.000 kg de gordura presen=-
te na matéria prima.

SATHE e McCLYMONT (1967), empregaram dois antio
xidantes, BHT e etoxiquim, em niveis de 0,01 e 0,02% da gordu
ra constituinte de varias amostras de farinhas de carne esto-
cadas por periodos de 3, 6 e 9 meses, a temperaturas de 1, 20
e 372C. O valor nutritivo destas farinhas foi avaliado atra-
vés da inclusfo das mesmas em ragdes isoproteicas para pin-
tos. Em algumas amostras, a adigao de antioxidantes se dava
antes do processamento das mesmas, noutras, a adigdo era fei-
ta depois do processamento. NoO primeiro experimento, onde as
dietas tinham apenas amostras frescas de farinhas de carne, a
penas o tratamento com 0,02% de etoxiquim depois do processa-
mento, apresentou diferengas significativas (P < 0,05) em re-
lac80 aos demais tratamentos. Nos outros ekperimentos, onde
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adig@o de antioxidantes e condigdes de armazenamento foram es
tudadas, nenhum dos tratamentos mostrou diferenga significati
va em relagao a testemunha (sem antioxidantes). Os autores
concluiram que a oxidagdao durante o processamento e a auto-o-
xidagdo durante o armazenamento, n3ao parecem interferir na ca
pacidade das farinhas de carne em promover o crescimento de
pintos.

O efeito da adigao de etoxiquim em farinha de
subprodutos de aves e gordura de aves, foi estudado por KIRK=-
LAND e FULLER (1971). Num primeiro experimento, 750 ppm de ¢
toxiquim foram adicionados a uma farinha de subprodutos de a=
ves, que foi armazenada em condigOes ambientais durante 12 se
manas. Uma amostra, sem etoxiquim, foi armazenada nas mesmas
condi¢Oes, para servir de testemunha. Em varios intervalos
de tempo, eram tiradas amostras para anflises do indice de io
do e lipidios totais. O Indice de iodo da farinha ndo estabi
lizada baixou significativamente de seu valor original (de 73
para 56), enquanto que a farinha estabilizada baixou de 72 pa
ra 64. Quando adicionadas a ragdes de frangos, ndo houve di-
ferengas significativas no crescimento das aves, embora as a-
ves que receberam a farinha estabilizada tivessem crescido 10
por cento mais que as que receberam a farinha ndo estabiliza-
da. Apds o periodo de criagdo das aves (14-dias), o Indice
de perdxidos foi determinado nas amostras de ragbes, no dia
do encerramento do experimento, treés e sete dias apbs. Os va
lores encontrados para a dieta contendo farinha ndo estabili-
zada, foram respectivamente, de 15, 26 e 190, enquanto que a
dieta contendo farinha estabilizada, apresentou valor zero pa
ra as trés determinacoes. Num segundo experimento, farinhas
de subprodutos de aves, estabilizadas (750 ppm de etoxiquim)
e ndo estabilizadas, foram adicionadas ao nivel de 5% em ra-
coes de frangos de corte, ap6s 0O, 2 e 6 semanas de armazena-
mento. Neste perlodo, o indice de perdxidos foi, respectiva-
mente, de O, 32 e 54 para a farinha nao estabilizada, e de ze
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ro para a farinha estabilizada, nas trés determinagdes. O de
sempenho das aves foi o mesmo para os dois tratamentos. Num
terceiro experimento, foi estudado o efeito do etoxiquim so-
bre a gordura de aves, quando adicionado aos niveis de 0, 250,
500 e 750 ppm e armazenada por 12 semanas em condigOes ambien
tais. N&o houve indicagdo da presencga de peréxidos durante
todo o tempo de armazenamento e também mudangas no indice de.
iodo, o0 que revelou uma boa estabilidade deste tipo de gordu-
ra. De modo geral, o indice de perdxido se mostrou um método
mais sensivel como medida de oxidagZo, do que o indice de io-
do.

4.6, Contaminacao das farinhas de carne com salmonelas

GRAY et alii (1960), pesquisando salmonelas em
farinhas de subprodutos animais, encontraram contamina¢io em
91% das amostras de farinha de osso, 7% das amostras de fari-
nhas de carne e ossos e 0% das farinhas de carne examinadas.
Relataram que ragaes animais poderiam ser totalmente contami-
nadas quando suplementadas com farinha de osso.

GIORGI et alii (1971), relataram que animais do
mésticos alimentados com dietas contendo farinhas de carne
contaminadas com microorganismos patogénicos, podem adquirir
infecgOes subcl{nicas, que podem ou né@o contaminar o homem
quando este consome produtos animais. Em 139 amostras de fa=-
rinhas de carne e 71 de farinhas de peixe, onde os autores
pesquisaram salmonelas, seis sorotipos foram isolados. Cerca
de 5% das eamostras apfesentaram contaminagdo. A contaminagao
do produto se da principalmente apds a sua'elaboragﬁo, atra-
vés de roedores, passaros, -0 homem, etc.

4,7, Digestibilidade em pepsina das farinhas de carne

Trabalhos realizados por AIMQUIST et alii (1935)
mostraram boa correlagao entre a digestibilidade em pepsina
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de concentrados proteicos animais e o0 crescimento de aves que
recebiam estes concentrados em suas dietas.

Segundo a A.F.M.A. (1973), as farinhas de carnme
nao devem apresentar valores de digestibilidade em pepsina,
inferiores a 86%.



52

5. MATERTAL E MATODOS

5.1. Processamento da farinha de carne suina

5+:1l.1. Origem do produto

A farinha de carne suina deste estudo foi obti
da junto a um frigorifico de abate de suinos, situado em Cha-
pecd, Estado de Santa Catarina, no més de dezembro de 1976.
Neste estabelecimento, sao abatidos cerca de 350 suinos por
dia, com peso médio variando de 90 a 100 kg. Cerca de 10%
das carcagas s&o vendidas inteiras para agougues, enquanto
que 90% s8o processadas no proprio frigorifico. Estas sao
transformadas em produtos defumados e cortes salgados ou con-
gelados, para posterior distribuigfo no mercado. Também é obp
tida a banha branca, através da fritura da pele e tecido adi-
poso dos animais.

Do abate e processamento das carcagas resulta
uma série de subprodutos impréprios para o consumo humano.
Estes, depois de passarem por um processamento adequado, s&o
transformados em farinhas de carne para serem incorporadas as
ragGes animais.



33.

5.1.2. Farinha de torresmo

Uma boa parte do tecido adiposo do su{no, acom
panhada de alguma pele, passa por fritura durante cerca de 90
minutos, em equipamento apropriado para tal fim, para a reti-
rada da banha branca. O material que resta é passado por uma
prensa mecanica, de onde sai com cerca de 13%% de gordura, e
que & vulgarmente conhecido por "torresmo". Este, depois de
esfriado a4 temperatura ambiente, & moido em moinho de marte-
los, de onde sai com a textura de farinha. Neste tipo de pro
cessamento, sao obtidos cerca de 18 kg de banha e de 1,5 a
2,0 kg de torresmo, por animal. Convém ressaltar que os ani-
mais abatidos neste frigor{fico sao principalmente das seguin
tes ragas: Landrace, Large White, Duroc e animais resultantes
do cruzamento destas trés ragase.

A farinha de torresmo deste trabalho, foi homo
geneizada e estabilizada (0,05% de etoxiquim) no mesmo dia de
sua fabricagdo. O material apresentou cor clara e cheiro ca-
racteristico de torresmo de porco.

Todas as analises laboratoriais que aparecem
na Tabela 4, foram realizadas no Laboratdrio de Controle de
Qualidade da Ragdes Anhanguera S.A., Campinas, SP.

As anilises de NaCl, indice de acidez, Indice
de perdxidos e &cidos graxos, foram realizadas segundo as téc
nicas recomendadas pelo A.0.C.S. (1967).

O nitrogénio ndo proteico. (NNP) foi determina-
do pelo método de precipitacgao total da proteina da amostra e
dosagem do nitrogénio do filtrado pelo método de Kjeldahl.

Os aminoacidos foram determinados em um auto-a
nalisador (Beckman - Automatic Amino Acid Analizer - Mod.1l19)
através do método da hidrdlise acida.

O método de isolamento de salmonelas empregado
foi o descrito pelo U. S. DEPARTMENT OF HEALTH EDUCATION AND
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WELFARE (1968).

As demais andlises foram realizadas segundo as
técnicas recomendadas pela A.0.A.C. (1975).
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5.1l.3. Farinha de bagago

Uma série de subprodutos, tais como: ossos, ca
begas, aparas diversas, carcagas e visceras comestiveis conde
nadas, e visceras ndo comestiveis (1ingua, es6fago, bago, in-
testino grosso, pulmdo, traquéia, aparelho uro-genital, etc),
sf30 submetidos 3 extragdo da gordura industrial, através de _
autoclavagem. Neste processo, o material & cozido em autecla
ve por duas horas e meia, sob pressido de 5,0 kg/cm? e a gordu
ra sobrenadante & depois colhida em recipiente contiguo. De-
pois desta operagédo, a égua & esgotada e o material resultan-
te recebe o nome de bagago. Este é passado, entﬁo, para os
secadores, onde permanece por quatro horas e meia. Depois de
resfriado a4 temperatura ambiente, é moido & textura de fari-
nha. Neste processo sao obtidos cerca de 2,0 kg de gordura

industrial e 2,0 kg de farinha de bagago por animal.

Da mesma maneira que a farinha de torresmo, a
farinha de bagago deste trabalho foi homogeneizada e estabili
zada (0,05% de etoxiquim) no mesmo dia de sua fabricacao.

Na produgao da farinha de bagago entram todos
os subprodutos nao comestiveis, com excegao de pelos, cascos,
sangue e pﬁncreas. Os pelos, normalmente sao vendidos para
fabricas de pincéis, ou jogados fora juntamente com os cas-
cos. Do sangue, parte & destinada a produgd@o de chourigos,
parte & destinada & produgdo de farinha de sangue. Todos os
pancreas e alguns pulmdes sdo destinados & industria farmacéu
tica.

A farinha de bagago € de coloragao escura.

As analises laboratoriais aparecem na Tabela 5
e foram realizadas no mesmo laboratdrio e pelos mesmos méto-
dos utilizados para a farinha de torresmo.
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5.1.4, Farinha de carne suina

Com o objetivo de se obter uma farinha de car-
ne tipica, com cerca de 48% de proteina bruta, pfomoveu-se a
mistura de 60% de farinha de bagago com 40% de farinha de tor
resmo. Estas proporgoes obedecem, também, aproximadamente as

proporgoes em que sao6 produzidas estas duas farinhas naquele
frigorifico.

Os resultados das analises laboratoriais da fa
rinha de carne sulna aparecem na Tabela 6 e foram determina-
dos no mesmo local e pelos mesmos métodos utilizados para a
farinha de torresmo. Nesta tabela aparece, ainda, o valor da
energia bruta, determinado em uma Bomba Calorimétrica de
PARR.
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Com a finglidade de se verificar o grau de oxi
dagao do material, amostras com antioxidante da farinha de
carne suina e amostras com ou sem antioxidante das farinhas
de torresmo e bagago, foram armazenadas por um periodo de cer
ca de dois meses e meio, em condigOes ambientaise. Semanalmen
te, foram determinados os indices de perdxidos, indice de aci
dez e pH destas amostras, no Laboratorio de Controle de Quali
dade da RagOes Anhanguera S.A., Campinas, SP.

Os resultados dos indices de perdxidos, aci-
dez e pH, aparecem respectivamente nas Tabelas 7 e 8.
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Tabela 7. Indice de peroxidos (milieq/1000) da farinha de car

4 - . . .
ne suina com etoxiquim, da farinha de bagago e fari
nha de torresmo, com ou sem etoxiquim

Farinha Farinha Farinha Farinha Farinha
Data de carne de baga de baga torres-  torres-
suina com GO com GO sem mo com. mo sem
etoxiquim etoxiq. etoxiq. etoxiq. = etoxiq.
16.12.76 - - 42,86 - 16,53
23.12.76 - 4,34 57,14 2,94 28,30
30.12.76 4,01 5,77 72,25 2,63 24,82
06.01.77 7,96 6,37 71,54 0,65 34,13
13.01.77 3,34 4,73 52,17 0,00 84,38
20.01.77 17,89 16,19 107,52 0,79 38,98
27.01.77 9,67 0,73 66,10 0,44 251,64
03.02.77 4,77 9,33 46,65  0,00. 277,57
10.02.77 17,63 27,80 34,87 23,44 282,29
17.02.77 8,23 10,48 13,33 1,00 195,37
24.02.77 1,60 - - - -
03.03.77 - - - -

8,88
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Nas figuras 1, 2 e 3, aparecem respectivamen-
te, as representagdes graficas dos indices de peréxidos da fa
rinha de carne suina com etoxiquim, farinha de torresmo, com
ou sem etoxiquim e farinha de bagago, com ou sem etoxiquim.
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Figura 1. Representacao graflca do indice de peroxl-
dos de amostras de farinhas de carne suina
com etoxiquim, armazenadas por 1l semanas
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Figura 2, Representacio grafica do indice de perdxi-
dos de amostras de farinha de torresmo, com
ou sem etoxiquim, armazenadas por 9 semanas
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Figura 3., Representagdo gréafica do indice de perdxi-
dos de amostras de farinha de bagag¢o, com
ou sem etoxiquim, armazenadas por 9 sema-
nas
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5.2. Instalagdes experimentais

O experimento foi realizado nas instalagdes do
CEPA (Centro de Experimentag@o e Pesquisa Anhanguera), perten
cente ao Departamento Técnico da RagGes Anhanguera S.A., loca
lizadas no Municipio de Jarinu, Estado de So Paulo, cuja al-
titude é de 743 metros, longitude WG de 46244' e latitude sul
de 23206'.

O galpdo experimental estd disposto na orienta
¢ao leste-oeste, com as seguintes dimensdes: 10,0m de largura,
65,0m de comprimento e 3,0m de pé-direito. A cobertura & de
cimento amianto, com lanternim central ao longo de todo o gal
péo. Na parte central do prédio, estid localizado o pinteiro,
separado dos dois frangueiros por duas areas de servigo. As
paredes laterais de concreto-medem 0,30m de altura e acima de
las se estende uma tela de arame com malhas de duas polega-
das. Da mesma maneira sdo as paredes das divisOes internas.
Tanto a face leste quanto a oeste, s@ao fechadas completamente
pdr paredes de alvenaria, o0 mesmo ocorrendo com as paredes
que separam as areas de .servigo localizadas entre o pinteiro
e os frangueiros.

O pinteiro possui 12 divisOes de cada lado de
um corredor central de 1,60m de largura. Cada divis@o mede
2,58m x 1,10m (2,86m2), com as portas abrindo-se para o corre
dor central. '

A "cama" utilizada foi de cavaco de madeira,
tanto no pinteiro quanto no frangueiro.

O equipamento utilizado em cada divisdo do pin
teiro foi o seguinte: uma caixa de madeira para ragdo, com ca
pacidade aproximada para 30kg; um comedouro tipo bandeja, de
0,60m x 0,40m, utilizado até o quinto dia de vida dos pintos;
dois comedouros tipo cocho, de madeira, medindo 0,95m, utili-
zados a partir do quinto dia de vida dos pintos; um bebedouro
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de pressdo, com capacidade para dois litros, utilizado até o
décimo dia de vida dos pintos; um bebedouro tipo calha, de
2,58m de comprimento, de metal esmaltado, com agua corrente,
localizado junto 3 parede externa do galpao; uma campanula a
2 . . I TN o o
gas, para aquecimento dos pintos ate o decimo dia de idade.

O pinteiro & fechado lateralmente por esqua-
drias basculantes, que tém as aberturas controladas de acordo
com a necessidade.

A iluminac8o do pinteiro é feita por quatro
lampadas incandescentes de 60w, distribuidas ao longo do cor-
redor central, a uma altura de 3,0Om.

No centro do pinteiro e junto ao corredor cen-
tral, foram colocados: um termOometro para medigdo de tempera-
tura maxima e minima e um higrometro, para a medig3o da umida
de relativa do ar. Durante os 10 primeiros dias, quando as
campdnulas permaneceram ligadas, as anotagdes de temperatura
e umidade relativa foram feitas de hora em hora. Durante es-
te periodo, procurou-se manter a temperatura das divisfes in-
ternas, a mais uniforme possivel, através da regulagem da al-
tura das campﬁnnlas e aberturas das esquadrias. A partir do
112 dia de vida dos pintos, as anotagOes foram feitas seis ve
zes ao dia. Um resumo dos valores médios de temperatura apa-
rece na Tabela 9.
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Tabela 9. Registro dos valores médios da umidade relativa do
ar e temperaturas minima, média e maxima, tomados
seis vezes ao dia, a partir do 112 dia de vida das
aves

Temperatura (2C)

8,00h 1%,00h 17,00h 20,00h 1,00n 5,00h

Minima 18,00 23,00 21,00 19,00 16,00 16,00
Média 21,90 30,70 29,50 21,70 20,50 18,40
Méxima 25,00 34,00 34,00 26,00 24,00 22,00

Umidade relativa do ar (%)

8,00h 13,006 17,00h 20,00h 1,00h  5,00h

Minima 68,00 31,00 35,00 72,00 88,00 92,00
Média 87,80 47,89 53,71 88,62 93,84 96,89
Méxima 100,00 84,00 96,00 96,00 100,00 100,00
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0 frangueiro utilizado foi o da extremidade
oeste. Possui, também, 12 divisOes de cada lado de um corre-
dor central de 1,60m de largura. Cada divisao mede 2,58m x
1,80m (4,64m2), cor as portas se abrindo para o0 corredor.

0 equipamento utilizado em cada divisao do
frangueiro foi o seguinte: uma caixa de madeira para ragao,
com capacidade para 30kg; dois comedouros tipo cocho, de ma-
deira, de altura re’g;‘uléwfel e com 0,95m de comprimento cada;
um bebedouro tipo calha, de 2,58m de comprimento, de ferro es
maltado, com agua corrente, localizado junto a parede externa
do galpao. h

Junto as telas laterais do frangueiro, havia
cortinas de plastico que se fechavam de baixo para cima.

A iluminagao do frangueiro era feita por seis
lampadas incandescentes de 60w cada, distribuidas ao longo do
corredor central a 3,0m de altura.

5.3. Periodos de criacao

O experimento foi dividido em duas fases: ini-
cial e final. A fase inicial compreendeu o periodo do 12 ao
350 dia de idade, com inicio no dia 28/01/77 e término no dia
03/3/77. A fase final foi do 362 ao 562 dia de idade, com i~
nicio no dia 04/3/77 e término no dia 24/3/77.

5.4. Delineamento experimental

O delineamento experimental foi o de blocos ca
sualizados, com seis tratamentos e quatro repetigoes, perfa-
zendo entao 24 unidades experimentais ou parcelas. Em cada u
nidade experimental foram distribuidas %6 aves, sendo 18 ma-
chos e 18 fémeas, totalizando assim 864 aves experimentais. O
esquema da analise de variancia, com decomposigdo da soma de
quadrados de tratamento nos componentes de regressﬁo polino-
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mial até o 52 grau, conforme mostra GOMES (1976), foi o se-
guinte:

Fonte de variagao - G.L. S.Q. Q.M. F
Regressao linear 1
Regressdo quadratica 1
Regressao cubica 1
Regressao 42 grau 1
Regressao 52 grau 1
(Tratamentos) (5)
Blocos 3
Residuo 15

Total ' 23

Os tratamentos foram distribuldos por sorteio
dentro de cada bloco, e eram constituldos por diferentes ra-
¢oes, onde houve substituiga@o parcial do milho e da soja por
farinha de carne suina, obedecendo aos seguintes critérios:

a) = Racao testemunha contendo milho, farelo
de soja, farinha de peixe, farinha de osso calcinado, 0leo
bruto de soja, premix e sal.

b) - Farinha de carne suina substituindo par-
cialmente milho e farelo de soja, de modo a fornecer 5% da
proteina bruta total.

‘ ¢) - Farinha de carne suina substituindo par-
cialmente milho e farelo de soja, de modo a fornecer 10% da
proteina bruta total.
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d) - Farinha de carne suina substituindo par-
cialmente milho e farelo de soja, de modo a formecer 15% da
proteina bruta total.

e) - Farinha de carne suina substituindo par-
cialmente milho e farelo de soja, de modo a fornecer 20% da
proteina bruta total.

f) -~ Farinha de carne sulna substituindo par-
cialmente milho e farelo de soja, de modo a fornecer 25% da
proteina bruta total.

Os critérios foram os mesmos para as ragdes i-
niciais (22,3%% PB) e finais (20,0% de PB).

5.5. Aves experimentais

Foram utilizados 864 pintos de um dia (432 ma-
chos e 432 fémeas), da linhagem "Peterson", provenientes da
Granja Rezende S.A., Uberlandia, MG. Os pintos chegaram em
estado satisfatdrio, bastante uniformes e ja separados por se
x0, através de sexagem pela asa. O peso médio destes pintos,
obtido no local do ensaio, foi de 43,6 gramas.

_5.6° Manejo das aves

Logo.apés.a thegada na granja, os pintos passa
ram por uma sele¢io, pesagem individual e identificagio atra-
vés de placas colocadas nas asas. Em geguida, foram soltos
em grupos de 18 machos e 18 fémeas, em cada divisdo do pintei
ro. Esta divis@o havia sido previamente aquecida através de
uma campénula & gis e que permaneceu ligada até o 102 dia de
vida dos pintos.

A lotagdo era de 12,6 aves/m° de piso até 21
dias de idade, quando as aves foram transportadas para o fran
gueiro.
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Durante o primeiro dia, as aves receberam agua
com 2,0% de aglicar. Antes de serem soltas, tiveram o bico mo
lhado individualmente na solugido de agucar.

Os bebedouros de pressao permaneceram no gal-
pdo até o 102 dia de idade e foram lavados trés vezes ao dia.
A partir do 82 dia, a agua era oferecida também em bebedouros
tipo calha, que também foram lavados trés vezes ao dia.

Os comedouros tipo bandeja foram utilizados a-
té o0 52 dia de vida dos pintos, e eram abastecidos de ragéo
varias vezes por dia. Do 52 dia em diante, fbram utilizados
dois comedouros tipo cocho, de madeira, em cada divisdo. A
ragdo era distribuilda quatro ou mais vezes ao dia, de modo a
fornecer ragdo a vontade is aves, mas n3o ultrapassando nunca
1/5 da capacidade dos comedouros.

No 32 dia do experimento; foi feita a homoge-
neizagdo dos pintos, através de observagiio visual cuidadosa
em todas as parcelas do experimento. Os pintos fracos e mal
desenvolvidos foram substituidos por outros do mesmo sexo,
mas de boa qualidade. Para isto, os pintos que sobraram da
selecdo do 12 dia, foram mdhtidos em bateria aquecida, rece=-
bendo todos a ragao testemunha..

Até o 32 dia, foram também substituidos todos
os plntos que morreram, de todo. que  a contagem da mortalldadeu
teve inicio apos o 32 dia de vida dos p1nt0s.

No 212 dia de vida, .as aves foram transporta-
das para o frangueiro, onde permaneceram até o abate.

A partir da 22 semana, as aves foram semanal-
mente pesadas, Na 22, 42, 62 e 72 semana, as pesagens foram
coletivas. Na 38, 52 e 82 semana, as pesagens foram indivi-
duais. A pesagem sempre era feita de manh3, e procedia-se a
um sorteio para indicar a sequencia das parcelas a serem pesa
das. Tanto para a pesagem inicial dos pintos, como para as
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demais pesagens individuais, foi utilizada uma balanga com c&
pacidade para 6,0kg e com precisao de 1,0 grama. As pesagens
coletivas foram feitas em balanga com capacidade para 300,0kg
e com precisfo de 100,0 gramas.

As aves foram vacinadas contra a doen¢a de New
Castle no 102 e 302 dia de vida, na agua de bebida.

Aos 42 e 56 dias de vida das aves, foram fei-
tas- coletas de fezes para a verificagdo da possivel presenca
de oocistos de Eimerias e ovos de vermes.

A partir da 52 semana de vida, a "cama" de to-
das as parcelas foi revolvida duas vezes por semana.

As aves receberam'iluminagﬁo.continua 24 horas
por dia, durante todo o periodo de criagdo. Durante o dia, a
iluminag8o era natural, enquanto que a noite, era dada por
lampadas incandescentes, que permaneciam ligadas, do por ao
nascer do sol.

5.7. Racdes experimentais

Os ingredientes utilizados para a formulacgdo
das ragdes foram analisados no Laboratdrio de Controle de Qua
lidade da RagoOes Anhanguera S.A., em Campinas, Estado de Sao
Paulo, segundo as técnicas recomendadas pelo A.0.A.C. (1975)
e A.0.C.S. (1967). As ragbes foram balanceadas segundo as e-
xigéncias apresentadas por SCOTT et alii (1969). Os aditivos
tais comos: coccidiostdtico, antibidtico, antioxidante e esti-
mulante de crescimento, foram adicionados as ragdes conforme
as recomendagoes dos fabricantes.

As ragoes foram elaboradas no setor do CEPA,
localizado no recinto da Fébrica de RagGes Anhanguera S.A.,
em Campinas, utilizando-se matérias primas previamente anali-
sadas. Foram coletadas amostras de todas as ragoes e envia-
das ao laboratdrio acima citado, para andlises fisicas, quimi
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o - 14 .
cas e microbiologicas.

Na Tabela 10, aparece a composigao dos ingre-
dientes utilizados na elaboragdo das ragoes.
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Na Tabela 11, aparece o aminograma dos ingre-
dientes utilizados na elaboragdo das ragdes, determinado em
um auto-analisador (Beckman - Automatic Amino Acid Analizer -
mod. 119), através de hidrdlise &cida da amostra.

Tabela ll.\Aminograma,dos ingredientes utilizados na elabora-
gao das ragoes (em g/100g de amostra)

Milho Farelo Far. car - Far.

amarelo soja ne suina peixe
Alanina 0,673 1,970 3,231 3,900
Arginina 0,468 3,240 2,913 3,600
Lc. aspartico - 0,688 5,530 3,375 5,960
Cistina 0,191 0,840 0,382 0,570
Fenilalanina 0,462 2,280 1,613 2,330
Glicina 0,405 1,970 6,094 5,030
fc. glutamico 1,860 7,730 5,382 7,720
Histidina 0,282 1,020 0,918 1,693
Isoleucina 0,344 2,060 1,264 2,410
Leucina 1,089 34,390 2,953 4,240
Lisina 0,307 2,640 2,497 4,520
Metionina 0,139 0,610 0,600 1,570
Prolina 0,832 1,930 3,743 3,220
Serina . 0,458 2,320 1,642 2,370
Tirosina 0,220 1,300 - 0,967 2,257
Treonina 0,346 1,730 1,409 2,420
Priptofano 0,090 0,573 - 0,685

Valina 0,555 2,170 2,244 3,000
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Na Tabela 12, aparecem as porcentagens dos in-
gredientes nas ragdes iniciais e a composigf@o calculada das
mesmas. Estas ragées foram fornecidas até o 352 dia de vida -
das aves. )

, O premix utilizado para a fase inicial tinha a
mesma composic¢ao em todos os tratamentos e formeceéu os seguin
tes niveis de vitaminas, minerais e aditivos, por quilograma‘
de ragao: Vitamina A, 11.000 QI; Vitamina 312, 6,6mcg; Vita
mina Bl’ 2,2mg; Vitamina BQ, 3,3mg; 01or§to de ‘colina,
220,0mg; Vitamina DB’ 1.200 UI; Vitamina E, 15,0 UI; Niaci
na, 33,0mg; DL-Pantotenato de calcio, 11,0mg; Vitamina KB’
2,2mg; Manganés, 81,7mg; Cobre, 2,9mg; Cobalto, 1,6mg; Fer
ro, 26,5mg; Iodo, 1,6mg; 3Zinco, 25,0mg; Selenito de sddio,
0,15mg; Furazolidona, 45,0mg; Cobam 100 (Monensina sédica,&
100ppm), 1.000mg; Acido 3-nitro-4-~hidroxifenilarsonmico, 45,0
mg; Etoxiquim, 121,0mg; Bacitracina de zinco, 25,0mg; Fare
lo de trigo, q.s.p. A DL-Metionina foi adicionada ao premix
para fornecer 1.400,0mg por quilograma de rag&o.
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Na Tabela 13, aparecem as porcentagens dos in-
gredientes nas ragbes finais e a composigao calculada das mes
mas. Estas ragoes foram fornecidas do %62 ao 562 dia de vida
das aves, quando o experimento foi encerrado.

O premix utilizado para a fase final tinha a
mesma composigdo em todos os tratamentos. A unica excec¢ao
foi com relagédo & DIL-Metionina, que no tratamento A participa
va com 1.200,0mg por quilograma de ragdo, enquanto que nos de
mais, participava com 1.100,0mg. O premix forneceu os seguin
tes niveis de vitaminas, minerais e aditivos por quilograma
de ragao: Vitamina A, 3.300 UI; Vitamina By, 6,6meg; Vita-
mina Bl’ 2,2mg; Vitamina B2’ 3,3mg; Cloreto de colina,
255,5mg; Vitamina D3, 605 UI; Vitamina E, 15 UI; Riacina,
22,0mg; DL-Pantotenato de c&lcio, 4,4mg; Vitamina K5, 2,2mg;
Mangands, 81,7mg; Cobre, 2,9mg; Cobalto, 1,6mg; Ferro,
26,5mg; Iodo, 1,6mg; Zinco, 25,0mg; Selenito de sddio,
0,15mg; Furazolidona, 45,0mg; Cobam (Monensina sddica, 100
ppm), 1.000,0mg; £Lcido 3-nitro-4~hidroxifenilarsénico, 45mg;
Etoxiquim, 121,0mg; Bacitracina de 2zinco, 25,0mg;' Farelo
de trigo, Qe.ssp-
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5.8. Mortalidade

O registro da mortalidade era feito no dia em
que 0 evento se dava. Assim que era encontrada, a ave morta
era retirada da divis3o e o seu peso era anotado.

5.9. Consumo de racdo e conversio alimentar

O controle do consumo de ragao era feito sema-
nalmente, por ocasifo da pesagem das aves. O consumo médio
por parcela foi feito dividindo-se o0 consumo semanal (acumulg
do) da parcela, pelo nimero de aves existentes na parcela por
ocasido da pesagem das aves. O consumo médio semanal (acumu-
lado) por <tratamento, foi feito dividindo-se a somatdéria do
consumo médio das repetigbGes, por quatro.

A conversdo alimentar média para cada tratamen
to foi calculada semanalmente, dividindo-se o consumo médio
(acumulado) do tratamento pela média de peso correspondente,
naquela semana.

5.10. Estudo economico

Tomando por base a porcentagem dos ingredien-
tes nas ragdes iniciais e finais, foi realizado um estudo eco
ndmico para a verificagdo das vantagens proporcionadas pelo u
"s0 de farinha de carne suina em ragées ‘de frapgos de corte.

"0 custo por tonelada de ragao, tanto na fase i
nicial quanto na final, foi calculado nas ragoes testemunhas
(Tratamento A = O de aqigﬁq de farinha de carne suina) e nas
ragdes que tiveram nivel miximo de adigB0 de farinha de carne
suina (Tratamento F = 25% da proteina total da ragdo testemu-
pha substituida pela proteina da farinha'de carne suina). Pa
ra estes calculos, s0 foram utilizados os custos referentes
as matérias primas, ndo se levando em .conta os demais custos
de produgao. "
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Os pregos que foram comnsiderados para as maté-
rias primas das ragGes, foram os pregos cotados pela Ragaes‘é
nhanguera S.A., Campinas, SP, Jjunto aos fornecedores, no mes
de dezembro de 1976. Os pregos por quilo de produto foram os
seguintes: Farinha de carne suina (com etoxiquim), @$1,84; Mi
lho amarelo, G$1,12; Farinha de peixe (62%), @$4,00; Fare-
lo- de soja (48%), €$2,55; Sal iodizado, G$0,85; Oleo bruto
de soja, ©€$10,00; Farinha de osso calcinada, G$2,00; Vitami
na A (500.000 UI/g), @$182,00; Vitamina B , (1.000mg/kg),
@$35,00; Vitamina B, (98%), €#499,20; Vitamina B, (98%),
@$717,60; Cloreto de colina (43,12%), G$10,00; Vitamina D,
(200.000 UI/g), @$50,00; DL-Metionina (98%), @$40,00; Vita-
mina E (50%), €$182,00; Furazolidona (100%), €$170,00; Sal
minersl IRCA, @$9,00; Niacina (100%), G$83,20; DL-Pantotena
to de célcio (73,2%), €$120,00; Etoxiquim (50%), €$36,00; Vi
tamina K3 (90%), €@$161,20; Cobam 100, G$41,53; Acido 3-ni-
tro-4-hidroxifenilarsdnico (100%), G#56,00; Selenito de s6-
dio (0,1%), @$130,00; Bacitracina de zinco (10%), €$25,00 e
Farelo de trigo, @%$1,30.



6. RESULTADOS

6.1. Peso médio, consumo alimentar médio e conversdo ali-

4 . o °
mentar media, aos 35 dias de idade das aves

[y

Os dados referentes ao peso médio, consumo ali
mentar médio e conversdo alimentar média, aos 35 dias de ida=~
de das aves, sdo apresentados na Tabela 14. As analises de

« A o ~
variancias correspondentes sao apresentadas nas Tabelas 15,
16 e 17.
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Tabela 14. Peso médio, consumo alimentar médio e conversdo a-
limentar média, aos 35 dias de idade das aves

Tratamentos niaso alizens o%0 11
il s
kg kg

7A ' 0,977 1,760 1,802

B 0,998 1,767 1,771

C 0,990 1,753 1,771

D 1,000 1,737 1,737

E 0,987 1,734 1,758

F 0,976 1,723 1,765

Média geral 0,988 1,746 1,767
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Tabela 15. Anflise de varifncia do peso médio das aves, aos

35 dias de idade

Fonte de variacgao G.L. S.Q. Q.M. F
Regressao linear 1 0,000032 0,000032 0,20
Regressao quadratica 1 0,001547 0,001547 Q,73**
Regressdo cibica 1 0,000025 0,000025 0,16
Regressao 42 grau 1 0,000053 0,000053 0,33
Regressao 52 grau 1 0,000405 0,000405 2,55
(Tratamentos) (5) (0,002062) 2,59
Blocos 3 0,001564 3,28
Residuos 15 0,002380 0,000159

Total 2% 0,006006

C.VQ = 1,28%
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Tabela 16. Analise de varifncia do consumo alimentar médio

das aves, aos %5 dias de idade

Q..M.

Fonte de variagdo  G.L. S.Q. F
Regressdo linear 1 0,005049 0,005049 8,76*
Regress3o quadritica 1 0,000102 0,000102 0,18
Regressio clbica 1 0,000235 0,000235 0,41
Regresséo 42 grau 1 0,000237 0,000237 0,41
Regressdo 52 grau 1 - 0,000015 0,000015 0,03
(Tratamentos) (5) (0,00563%8) 1,96
Blocos 3 0,001324 0,76
Residuo 15 0,008639 0,000576

Total 23 0,015601

CIVQ = 1937%
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Tabela 17. Analise de variancia da converszo alimentar média
das aves, aos 35 dias de idade

Fonte de variagao G.l. SeQe Q.M. P

Regressao linear 1 0,003811 0,003811 3,60
Regressao quadratica 1 0,003%601 0,00%601 3,40
Regress3o clibica 1 0,000041 0,000041 0,04
Regressao 42 grau 1 0,00000% 0,000003 0,003
Regressao 52 grau 1 0,001570 0,001570 1,48
(Tratamentos) (5) (0,009026) 1,71
Blocos 3 0,005623 1,77
Residuo 15 0,015878 0,001058

Total 23 0,030527

CoVe = l ,84%
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Verifica-se que os tratamentos ndo mostraram
diferencas estatisticamente significativas, quanto ao peso mé
dio, consumo alimentar médio e conversf@o alimentar média.

Quando os graus de liberdade de tratamentos fo
ram subdivididos em seus componentes de regressao, pelo méto-
do dos polinomios ortogonais, observou-se que quanto ao peso
médio das aves aos 35 dias de idade, houve uma resposta qua~
dratica aos niveis crescentes de adigdo de farinha de carme
suina as ragoes (P < 0,01). Quanto ao consumo alimentar mé-
dio aos %5 dias de idade, houve uma resposta linear aos ni-
veis crescentes de adig3o de farinha de carme suina as ragdes
(P < 0,05). Com relagdo a conversdo alimentar média aes 35
dias de idade, ndo houve significancia estatistica para ne-
nhum dos componentes da regressao. A representagso grafica
da regressao do peso medio e do consumo alimentar médio, apa-
rece nas figuras 4 e 5, respectivamente.
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6.2. Ganho de peso médio, consumo alimentar médio e con-
versao alimentar media, entre 36 e 56 dias de idade
das aves

Os dados referentes ao ganho de peso médio,
consumo alimentar médio e convers&o alimentar média, entre 36
e 56 dias de idade das aves, s3o apresentados na Tabela 18.
As andlises de varidncia correspondentes s3o apresentadas nas
Tabelas 19, 20 e 21. Verifica-se que os tratamentos n&o mos-
traram diferengas estatisticamente significativas, quanto ao

L4 o . (4 . -~ .
ganho de peso medio, consumo alimentar medio e conversao ali-
mentar meédia, entre 36 e 56 dias de idade das aves. Pela sub
divis8o dos graus de liberdade dos tratamentos em seus compo-
nentes de regressao, verifica-se que, quanto ao ganho de peso
médio, consumo alimentar médio e conversio alimentar média,

o - - - A . [ 4 .

nao houve significancia estatistica de nenhum dos componentes
de regressao.
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Tabela 18. Ganho de pesoc médio, consumo alimentar médio e
conversio alimentar média, entre %6 e 56 dias de
idade das aves

Ganho Consumo Conver-

Tratementos ngaio tar mo- neptar
dio media

kg kg

A 0,949 2,267 2,230

B 0,933 2,262 2,426

C 0,950 2,278 2,398

D 0,941 2,258 2,400

E 0,958 2,292 - 2,393

F 0,949 2,257 2,378

Média geral 0,947 2,269 2,398
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Pabela 19, Analise de variancia do ganho de peso médio.das
aves, entre %36 e 56 dias de idade

Fonte de variagdo G.L. S.Q. Q.M. F
Regressao linear 1 0,000252 0,000252 0,46
Regress@o quadratica 1 0,000055 0,000055 0,10
Regressao cubica 1 0,000411 0,000411 0,76
Regressdo 42 grau 1 0,000008 0,00Q0008 0,01
Regressao 52 grau 1 0,000724 0,000724 1,33
(Tratamentos) (5) (0,001450) 0,53
Blocos 3 0,000890 0,54
Residuo 15 0,008160 0,000544

Total . 23 0,010500

C.V. = 2,46%
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MPabela 20. Andlise de varidncia do consumo alimentar médio
das aves, entre 36 e 56 dias de idade

0,045040

' Regress3o linear 1 0,000023 0,000023 0,01
Regressdo quadratica 1 0,000282 0,000282 0,19
Regressdo .cibica 1 0,000728 0,000728 0,30
Regressdo 42 grau 1 0,000632 0,000632 0,26
Regressdo 52 grau 1 0,002029 0,002029 0,82
(Tratamentos) (5) (0,00%694) 0,30
Blocos 3 0,004387 0,59
Residuo A .15 0,036959 0,002464
Total = - 23

C.V. = 2,18%
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Tabela 21. Anilise de varidmcia da convers8o alimentar média
das aves, entre 36 e 56 dias de idade

Total 23

Fonte.de variagdo  G.L. 5.Q. Q.M. F

Regressae linear 1 0,001346 0,001346 0,78
Regresso quadrética 1 0,001360 0,001360 0,79
Regressdo cibica 1 0,000580 0,000580 0,34

 Regressdo 42 grau 1 0,001262 0,001262 0,74
Regressf@o 52 grau 1 0,000535 0,000535 0,31
(Tratamentos) (5 (0,005083) 0,59
Blocos 3 0,003057 0,59
‘Residuo | 15  0,025691  0,001713

0,033831

: C.V. =‘ 1 972% '



77.

6.%. Peso médioi consumo alimentar médio e cpgyersﬁgmgli-
mentar média, aos 56 dias de idade das aves

Os dados referentes ao peso médio, consumo ali
mentar médio e conversdo alimentar média, aos 56 dias de ida-
de das aves, s@o apresentados na Tabela 22. As andlises de
variancia correspondentes s@o apresentadas nas Tabelas 23, 24
e 25. ©Os tratamentos n3o mostraram diferencas estatisticamen
te significativas, quanto ao peso médio, consumo alimentar qé
dio e conversdo alimentar média, aos 56 dias de idade das a-
ves. Pela subdivis&o dos graus de liberdade dos tratamemtos
em geus componentes de regressso, verifica-se que, para 2]
peso médio e consumo alimentar, aos 56 dias de idade das a
ves, néo houve significancia estatistica de nenhum dos cempo-
nentes da regressdo. Com relagdo & convers8o alimentar das a
ves aos 56 dias de idade, houve uma resposta linear aos ni-
veis crescentes de adigao de farinha de carme suina as ragdes
(P ¢<0,01). A representagdo grafica desta regressdo aparece
na Figura 6. |
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Tabela 22. Peso médio, consumo alimentar médio e conversdo a-
limentar média, aos 56 dias de idade das aves

Peso Consumo ngverf
Tratamentos medio alimen- sao ali
tar me- megtar
dio media
kg kg
A 1,925 4,027 2,096
B 1,931 4,029 2,087
C 1,940 4,031 2,078
D 1,941 3,995 2,058
E 1,944 4,027 2,071

Média geral 1,935 4,015 2,076
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Tabela 23. Analise de variancia do peso médio das aves, aos
56 dias de idade

Fonte de variagao G.L. S.Q. Q.M. F

Regressao linear 1 0,000104 0,000104 0,13
Regressao quadratica 1 0,001018 0,001018 1,24
Regress8o cibica 1l 0,0002%2 0,00023%2 0,28
Regressao 42 grau 1 0,000020 0,000020 0,02
Regressao 52 grau 1 0,000046 0,000046 0,06
(Tratamentos) (5) (0,001420) 0,35
Blocos 3 0,000889 0,3%6
Residuo 15 0,012318 0,000821

Total 23 0,014627

CeVe = 1’48%
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Tabela 24. Andlise de variancia do consumo alimentar médio

das aves, aos 56 dias de idade

Fonte de variacao G.L. SeQe Q.M. F

Regressao linear 1 0,004385 0,004385 1,37
Regressdo quadratica 1 0,000723 0,000723 0,22
Regress8o cubica 1 0,000136 0,000136 0,04
Regressao 42 grau 1 0,001643 0,001643 0,51
Regressao 52 grau 1 0,002393 0,001920 0,60
(Tratamentos) (5) (0,009280) 0,58
Blocos 3 0,010265 1,07
Residuo 15 0,048009 0,003201

Total 23 0,067554

C.Ve = 1,41%
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Tabela 25. Analise de variancia da conversao alimentar média

das aves, aos 56 dias de idade

. 8.Q.

Fonte de variagao G.L. Q.M. F
Regressé&o linear 1 0,002635 0,002635 9,02**
Regressdo quadratica 1 0,000635 0,000635 2,17
Regressdo ciibica 1 0,000048 0,000048 0,16
Regressao 42 grau 1 0,000212 0,000212 0,73
Regressao 52 grau 1 0,000336 0,000%3%6 1,15
(Tratamentos) (5) (0,003866) 2,65
Blocos 3 0,001346 1,54
Residuo 15 0,004386 0,000292

Potal 23 0,009598

¢.V. = 0,82%



82,

[ 4

alimentar media
n
-
O
O
9

? = 2,091465 - 0,001227%

n
@)
@
Q

Conversao
N\
-
(@]
=~
(@
V'l

2,060-

2,050 T Y r v —r
0% 5% 10% 15% 20% 25%

Niveis de substltuiqao da protelna bruta total’ da ra-
¢ao, pela proteina da farinha de carne suilna

Figura 6. nepresentaqao grazlca da regressao da conver
sdo alimentar média das aves aos 56 dias de”
idade

L 4



83.

6.4. Mortalidade

Até o 32 dia de vida das aves, quando foi fei-
ta a homogeneizagdo dos tratamentos, morreram trés pintos e
dois foram refugados. Todos eles foram substituidos por aves
sadias e do mesmo sexo. A partir de entao e até o final do
experimento (56 dias de idade das aves), morreram 13 aves as-
sim distribuldas: trés no tratamento B, duas no tratamento C,
duas no tratamento D, quatro no tratamento E e duas no trata-
mento F. A porcentagem média de mortalidade do 32 ao 562 dia
do experimento foi, portanto, de 1,5%. Os dados de necrop-
sias efetuadas pelo veterinario da granja, nao foram conclusi
vos para se chegar a qualquer diagndstico da "causa mortis"
das aves.

6.5. Controle de coccidiose e verminose

Exames de fezes realizados aos 42 e 56 dias de
idade das aves, mostraram resultados negativos para contagem
de oocistos de Eimerias e ovos de vermes.

6.6. Estudo economico

Os custos das ragoes, por tonelada, levando em
conta somente os custos referentes as matérias primas, foram
os seguintes:

6.6.1. Ragao inicial

a) Testemunha: custo dos ingredientes ceceececeees GC$ 1.811,49
(Tratamento A)

custo dO PTremiX ececececcececcccccccce GH 169,25

soma OO 000 OO O OO0 00 ®O YOO SSOSOOS O @s 1.980,74
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b) Tratamento F: custo dos ingredientes eceeceee G 1.543,84

custo do premix vsveoeooovoecosveoo @3 169122

Soma O ® %00 500 009000000 OCPOGOOGOOSIOGES @8 1.713,09
Diferenga (soma a - soma b) = G§ 267,65
O tratamento F custou 13,5% menos que o tratamento A

6.6.2. Ragdao final

a) Testemunha: custo dos ingredientes cecececccecee % 2.043,16
(Trat. A)

Custo dO premix s0ee00ecccoevoeccose @s 1 6

SOIMA eevecceevsvecsscsscsccccccccsoe €$ 2-199’81

b) Tratamento F: custo dos ingredientes ceceee.. GC§ 1.804,83

custo dO PremiX ececeecccecccvees C§ 152,78
Soma ............7............. @$ 19957961

Diferenga (soma a - soma b) = G§ 242,20

O tratamento F custou 11,0% menos que o tratamento A
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7. DISCUSSEO

7.1. Processamento da farinha de carne suina

A farinha de carne suina utilizada neste trsba
lho, foi constitulda de 40% de farinha de torresmo e 60% de
farinha de bagago.

A farinha de torresmo & normalmente designada
na literatura como "cracklings" (INSTITUTE OF MEAT PACKING
INDUSTRY, Chicago, Illinois, 1944); "ciccioli® (BONOMI e CA-
BASSI, 1960) e "harina de carne de cerdo" (LERNER.EE alii,
1976). Esta nada mais & que o torresmo obtido da extragdo de
. gordura comestivel, através da fritura de tecido adiposo com
posterior prensagem. O nome farinha & acrescentado depois
que o produto passa por moinhos de martelos, de onde sai com
textura bem fina.

Na regiao Oeste de Santa Catarina, o nome de
bagago @ dado ao residuo da extracdo de gordura industrial
por autoclavagem, de diversos subprodutos do abate de suines.
Este residuo, depois de seco e moido, recebe 0 nome de fari-
nha de bagago.

A farinha de torresmo e farinha de bagago sao
conjuntamente utilizadas naquela regiao, em formulacao de ra-
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qSes animais. Para simplificar o trabalho e poder avaliar me
lhor a qualidade nutritiva destes produtos, eles foram reuni-
dos nas proporgoes descritas, e o produto final recebeu o no-
me de farinha de carne suina. Este produto embora receba o
nome de farinha de carne, n3o se enquadra bem nas caracteris-
ticas descritas por PARDI e BIFONE (1962) para esta classe de
produto. Devido ao seu processamento, a farinha de carmne sqi
na se constituiria numa tancagem, que é a farinha de carne ob
tida pelo processamento da matéria pPrima em vapor e sob pres-
sao (WILDER, 1970).

No frigorifico onde a farinha de carne suina
deste estudo foi obtida, nao ha outra recuperagao da gordura
industrial que nao seja aquela obtida pela colheita da gordu-
ra sobrenadante no material cozido na autoclave, Por isto,
o teor de extrato etéreo na farinha de bagago & de 22,08% (Ta
bela 5). Este valor, que & bastante alto, poderia ser reduzi
do mediante prensagem de material antes de sofrer a secagem
(WILDER, 1970).

7.2. Avaliac3do do valor nutritivo das farinhas de carne

Desde fins do século passado, os subprodutos
de abatedouros tém sido utilizados na alimentag@o dos animais
(ERAIBILL, 1928).

Muitos trabalhos tém sido realizados para a a-
valiagao do valor nutritivo das farinhas de carne, onde dife-
rentes processos de avaliag3do tém sido empregados. O proces-
so mais utilizado € aquele em que as farinhas de carne sdo a-
dicionadas as dietas de crescimento ou produgd@o dos animais.
Agssim, pela avaliagio do desempenho destes animais, pode-se a
valiar o valor nutritivo das farinhas de carne (JOHNSON, 1934;
AIMQUIST, 1935; MARCH et alii, 1949; EKRATZER e DAVIS, 1959;
SATHE et alii, 1964a e 1964b; GARTNER e BURTON, 1965; SATHE e
McCLYMONT, 1965; RUNNELS, 1968; ATKINSON e CARPENTER, 1970a,
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1970b e 1970c; SKURRAY e CUMMING, 1974; VALLE, 1975). Outras
maneiras de se avaliar o valor nutritivo se resumem a anali-
ses laboratoriais das farinhas de carne e suas possiveis cor-
relagdes com o desempenho apresentado pelos animais que rece-
bem estas farinhas nas dietas (AIMQUIST, 1935; MARCH et alii,
1949; SATHE et alii, 1964a e 1964b; SATHE e McCLYMONT, 1965;
ATKINSON e CARPENTER, 1970a, 1970b e 1970c; EKONDOS e McCLY-
MONT, 1972; SKURRAY e CUMMING, 1974; VALLE, 1975). Na maio-
ria dos experimentos, os animais utilizados s@o pintos em
crescimento. |

Alguns fatores concorrem para determinar a qua
lidade das farinhas de carne. Dentre estes fatores, os prin-
cipais s@o: digestibilidade e valor biolodgico (SATHE et alii,
1964b); teor de cinzas (GARTNER e BURTON, 1965; BURGOS et
alii, 1972); teor de cilcio (SATHE et alii, 1964b); teor de
colageno (ATKINSON e CARPENTER, 1970b; SKURRAY e HERBERT,
1974); condigGes de processamento (ATKINSON e CARPENTER, 1970
b; EKONDOS e McCLYMONT, 1972; SKURRAY e HERBERT, 1974) e tipos
de matérias primas utilizadas (SKURRAY e HERBERT, 1974). Co-
mo sao inﬁmeros os fatores, ha uma certa dificuldade em se
manter uma uniformidade da qualidade destas farinhas, ao con-
trario do que ocorre ggralmente com os concentrados proteicos
de origem vegetal (HERBERT et alii, 1974) .

7.3, Valor nutritivo da farinha de carne suina

7.3.1. Composigao quimica

A ndo ser pelo teor de extrato etéreo, a fari-
nha de carne suina deste estudo se enquadraria na classifica-
¢do de farinha de carne e ossos, de acordo com PARDI e BIFONE
(1962). O alto valor do extrato etéreo da farinha de bagago
(22,08%) & devido ao processo incompleto de recuperagéo da
gordura e & a causa do alto valor do extrato etéreo da fari-
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nha de carne suina (18,86%). Devido a este alto valor, a e-
nergia bruta da farinha de carne suina mostrou, também, um va
lor relativamente aito (4.680 Kcal/kg).

Os teores de calcio (8,12%) e fésforo (4,00%)
estdo um pouco abaixo dos teores encontrados numa farinha de
carne e ossos tipica, de 50% de proteina, que sao respectiva-
mente, de 10,60 e 5,1% (SCOTT et alii, 1969). A relagdo Ca:P
é de 2:1 e é considerada como sendo ideal. Segundo PRITCHARD
e SMITH (1957), as farinhas de carne que apresentam relagao i
deal entre Ca e P, sao valiosas fontes destes minerais.

A porcentagem de matéria mineral da farinha de
carne suina (22,6%%), se situa em nivel bem abaixo dos valo-
res apresentados por BURGOS et alii (1972), que variaram de
28,17 a 3%,95% em farinhas de carne e ossos que tinham protgi
na variando de 44,07 a 54,42%.

Devido ao conteudo relativamente alto de KaCl
(1,15%) encontrado na farinha de carne sulna, a adig8o de sal
caiu para 0,20% nas dietas onde a proteina desta farirha subs
tituia, a partir de 15%, a proteina total da racgao.

A farinha de carne suina estudada por LERNER
et alii (1976), na Argentina, é um produto similar a farinha
de torresmo que entrou na proporcao de 40% na composigéo da
farinha de carne suina deste estudo. HA pequenas variagdes
entre as analises degtes dois produtos, com excecéo do teor
de cinzas que foi mais baixo no produto argentino. A compara
c8o entre os aminogramas, baseando-se no conteudo em matéria
seca das amostras, mostrou ligeira vantagem em relagdo a al=-
guns aminodc¢idos para este ultimo produto.

O torresmo estudado na Italia, por BONOMI e CA
BASSI (1960), como suplemento proteico para dietas de suinos,
mostrou composicdo de proteina inferior a da farinha de tor-
resmo deste estudo, devido principalmente ao seu elevado teor
de graxa bruta (19,07%).
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A farinha de bagago que participou em 60% da
farinha de carne suina deste estudo, apresentou teores de cin
zas e extrato etérec bastante elevados, em raz8o do que, O
teor proteiéo foi muito baixo (52,36%). O motivo do elevado
teor de cinzas é a presenca de grandes quantidades de osseos
na matéria prima utilizada na fabricagfo desta farinha, ape-
sar do que a digestibilidade em pepsina apresentada por este
produto, pode ser considerada satisfatOria (86,85%). O baga-
co saido da autoclave apds © cozimento, néo passa por prensa-
gem ou centrifugacao para a retirada do excesso de gordura e
agua, razso pela gual o teor do extrato etereo se apresenta
alto na farinha de bagago. Além disto, o tempo de secagem
tem que ser bastante aumentado, podendo comprometer a qualida
de do produto.

7.3.2, Composig8o em aminoacidos

Com exce¢20 da histidina e da tirosina, a fa=-
rinha de carne suina deste estudo, mostra a composig&oc de
seus aminoacidos, sempre em niveis inferiores aos encontrados
em uma farinha de carne e ossos tipica, com\SO% de proteina,
como a apresentada por SCOTT et alii (1969). A composig&o qé
dia de eminoicidos de varias amostras de farinhas de carme e
ossos estudadas por BURGOS et alii (1972), foi também supe-
rior a4 composigdo apresentada pela farinha de carme suina.

A causa destes niveis relativamente baixes em
aminoécidos9 se deve a presencga de grande proporgao de fari-
nha de baga¢o na composigdo da farinha de carne suina, pois a
mesma apresenta uma baixa composicao em aminoacidos essen-
ciais. Embora os niyeis de aminofcidos da farinha de torres-
mo fossem relativamente elevados, nao foram suficientes para
corrigir as deficiéncias da farinha de bagago, quando elas fo
ram misturadas para compor a farinha de carne suina deste es-
tudo.
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A qualidade da materia prima que deu origem a
farinha de bagago, € a principal causa da sua pobre composi-
¢80 em aminoacidos. A diluig@o dos tecidos moles em grandes
quantidades de ossos foi apontada por diversos autores (EGGUM,
1970; SKURRAY e HERBERT, 1974), como sendo causa de niveis e-
levados de colageno e matéria mineral, e estes est@o sempre
inversamente relacionados com o conteido em aminoacidos ou
conteildo proteico da amostra. HNos estudos realizados com uma
amostra de farinha de carne suina, EGGUM (1970), verificou
que as deficiéncias em aminoacidos da amostra eram as mesmas
apresentadas na matéria prima que a compurnha.

7<3.3. Digestibilidade em pepsina

A digestibilidade em pepsina da farinha de car
ne suina (92,01%), pode ser considerada muito boa em relagio
ao padrao estabelecido pela A.F.M.A. (1973) para as farinhasg
de carne em geral. Segundo esta associagdo, as farinhas de
carne nao devem apresentar valores de digestibilidade em pep-
sina inferiores a 86%.

7.3.4. Contaminagao com salmonelas

As ragbes animais podem ser totalmente contami
nadas com §almonelas9 quando sao suplementadas com subprodu-
tos de origem animal, que estejam contaminados (GRAY et alii,
1960) . Segundo GIORGI et alii (1971), estas ragOes contamina
das podem provocar infecgoOes subclinicas nos animais que as
ingerirem. Estas infecgbes podem ou ndo contaminar o homem,
caso ele consuma produtos destes animais. Os autores isola-
‘ram varios sorotipos diferentes de salmonelas, em varios sub-
produtos do abate de animais. Os mais contaminados foram, pe
la ordem: farinhas de ossos; farinhas de carne e ossos e fari
nhas de carne.
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A farinha de carne suina focalizada neste estu
do, logo apds a fabricagi@o, foi embalada em saces plésticos e
armazenada em local seco. Por ocasido da fabricacao das ra-
¢Oes, estas foram analisadas, nao apresentando nenhuma conta-
minagao com salmonelas.

7¢3.5. Adig@o de antioxidantes, indice de perdxides,
indice de acidez e pH

Varios parametros sdo citados na literatura co
mo indicadores do grau de rancificagao de gorduras presentes
em subpredutos de origem animal. Dentre eles, 0s mais utili-
zados s8o: 1) fndice de peroxidos (GRAY e ROBINSON, 1941; NA-~
TIONAL RENDERERS ASSOCIATION, s.d.; GALI, 1963; EKIRKLAND e
FULLER, 1971). 2) indice de acidez ou contelldo em acidos gra
xo0s livres (GRAY e ROBINSON, 1941:; GALI, 1963). Uma avalia-
¢30 mais acurada é dada pela associagao destes dois parﬁme-
tros, uma vez que, isoladamente, nédo indicam necessariameate
o grau de rancificacgdo das gorduras (GALI, 1963%).

A adiczo de antioxidaates, antes ou depois do
processamento das farinhas de carne, previne a rancidez da
frag@e lipidica das mesmas (MARN, 1962; SATHE e McCLYMONT,
1967; KIRKLAND e FULLER, 1971), mesmo quando armazenadas por
um longo periodo.

A farinha de carne suina, bem como as farinhas
gue lhe deram origem, foram bem protegidas contra a oxidagdo,
quando receberam 0,05% de etoxiquim. O grau de oxidagao des-
tas farinhas armazenadas em condigGes ambientais, foi avalia-
do através de determinagGes dos indices de peroxidos (Tabela
7) e indices de acidez e pH (Tabela 8).

A farinha de bagaco e farinha de torresmo, com
etoxiquim, atingiram valores maximos de indice de perdxides,
iguais a 27,80 e 23,44 milieq./1000, respectivamente, cerca
de dois meses e meio depois de fabricadas. Estes valores es-
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t30 um pouco acima do valor (20 milieq./1000) relatado pelo
NATIONAL RENDERERS ASSOCIATION (s.d.), a partir do qual se
considera a gordura em inicio de processo de rancidez oxidati
va. Contudo, estes valores estao muito abaixo dos indices de
peréxidos maximos determinados nestas farinhas, quando ndo re
cebiam etoxiquim, que foram respectivamente de 107,52 e
282,29 milieq./1000. O teor de extrato etéreo elevado destas
farinhas, certamente deve ter contribuido para estes valores
altos de indice de peroxidos. O valor maximo de indice de pe
rdéxidos encontrado por KIRKLAND e FULLER (1971), em amostras
de farinhas de carne armazenadas até 6 semanas, foi de 54
milieq/1000,

O valor méximo do indice de acidez atingido pe
la farinha de bagag¢o com etoxiquim, foi igual a 3,00, enqQuan-
to que no produto sem etoxiquim, este valor foi igual a 46,14
ml NaOH O,1N/kg. Este estd muito acima do valor maximo
(10,00) estabelecido por GALI (1963).para uma gordura de boa
qualidade. Além disto, este alto valor de acidez esté asso-
ciado, também, a um elevado valor de indice de peroxideos. Is
to nao ocorreu, contudo, com a farinha de torresmo sem etoxi-
quim, que embora alcangasse valores altissimos para fndice de
perdxidos, teve como maior indice de acidez o valor 1,9%. Is
to sugere que, embora tenha havido formagdo de grandes quanti
dades de perdxidos, o processo de oxidagdo nd3o continuou até
a formag8o de grandes quantidades de acidos graxos livres, e
lo menos dentro das condigOes de armazenamento aqui considera
das.

Nao houve relagao entre a adigéo de etoxiquim
e valores de pH determinados nas amostras de farinha de carne
suina e farinha de torresmo, durante o tempo em que ficaram
armazenadas. Na farinha de bagag¢o sem etoxiquim, o pH caiu
de 6,10 na primeira semana, para 5,30 na ultima semana de ar-
mazenamento. Neste mesmo tempo, o indice de acidez aumentou
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de 3,00 para 46,14 (ml de NaOH 0,1N/100g).

O méximo valor de indice de perdxidos determi-
nado para a farinha de carne suina com etoxiquim, foi alcanga
do no 22 més de armazenamento do produto, e foi igual a 17,63
milieq./1000. O valor méximo de acidez foi determinado na a1l
tima semana de armazenamento, sendo igual a 3,08 (ml de NaOH
0,1N/100g).

O valor nutritivo das farinhas de carne conten
do altos indices de perdxidos e acidez, parece nao ser signi-
ficativamente afetado, quando avaliado atraves do crescimento
de pintos que recebem dietas contendo estas farinhas (GRAY e
ROBINSON, 1941; SATHE e McCLYMONT, 1967; KIRKLAND e FULLER,
1971). Mesmo quando armazenada durante seis meses a tempera-
tura ambiente (24,00-26,52C), sem adigdo de qualquer antioxi-
dante, uma amostra de farinha de carne que apresentava no fi-
nal deste tempo 47,8% de acidos graxos livres, n@o teve o seu
valor nutritivo alterado quando este foi avaliado atraves do
crescimento de frangos até seis semanas de idade (GRAY e RO~
BINSON, 1941).

7.3.,6. Peso médio, consumo alimentar médio e conver-
sao alimentar de frangos de corte recebendo fa
] ( *
rinha de carne sulna na dieta

Os resultados da criagdo de frangos de corte
recebendo niveis crescentes de faninha de carne suina nas die
tas, principalmente em substituigdo ao farelo de soja, n&o
mostraram diferengas significativas entre os tratamentos, pa-
ra as etapas consideradas na criagao.

Quando os tratamentos foram desdobrados, duran
te estudos de analises de regressdo dos resultados, houve sig
nificancia estatistica para alguns dos componentes da regres-
sdao. Isto mostrou que algumas tendéncias foram observadas
quando niveis crescentes de farinhas de carnme suina foram adi
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cionadas as dietas.

Na primeira fase de criagao das aves (0-35
dias), quando o valor nutritivo da farinha de carme suina foi
avaliado na ragdo inicial (22,20% PB), verificou-se que quan-
to ao peso médio das aves, houve uma resposta quadratica aos
niveis crescentes de adi¢8o de farinha de carne suina as ra-
¢oes (P < 0,01). Observando a representagdo grafica desta re
gressao (figura 4), pode-se verificar que o crescimento méxi-
mo das aves se da ao redor de 10% de substituigao da proteina
total da ragao, pela proteina de farinha de carne suina. Ain
da nesta fase de criagdo, houve uma resposta linear aos ni-
veis de adigdo de farinha de carne suina as ragdes (P < 0,05)
quanto ao consumo alimentar. A medida que a substituicao da
proteina da farinha de carne suina pela proteina total da ra-
¢80 crescia de O a 25%, o consumo alimentar decrescia linear-
mente.,

Os resultados, entre %6 e 56 dias de idade das
aves, quando o valor nutritivo da farinha de carme suina foi
avaliado na raga@o final (20,00% PB), nao mostraram diferencas
significativas entre os tratamentos, mesmo quando a soma de
quadrados dos tratamentos foi desdobrada.

Quando as anélises de regressdo foram emprega-
das aos resultados finais da criagao (0-56 dias), nao houve
significancia estatistica para nenhum dos ¢omponentes da re-
gressao do peso médio e do consumo alimentar sobre os niveis
crescentes de farinha de carne suina. Quanto a conversao ali
mentar, houve resposta linear aos niveis crescentes de adigao
de farinha de carne suina as ragdes (P €< 0,01). Portanto, &
medida que a protelna da farinha de carne suina substituiu en
tre O e 25% da proteina total da ragao, o valor absoluto da
conversao alimentar diminuiu linearmente.

Estes resultados sugerem que as ragoes que con
. . . . [ 4
tinham maiores quantidades de farinha de carne sulna, apresen



95.

tavam niveis energéticos ligeiramente mais elevados. Por is=-
to, aos 35 dias de idade das aves, esta maior concentragao e-
nergética das racoes foi respomsé&vel pela queda linear deo con
sumo. Portanto, a partir de um determinado nivel de adigdo
do produto (em torno de 10% de substituicao da protelna total
da ragdo pela proteina da farinha de carne spina), a diminui-
¢ao do consumo provocou menor ganho de peso. Esta possivel
maior concentrag8o energética das ragdes com altos niveis de
farinha de carne suina, também explica a melhoria linear da
conversao alimentar aos 56 dias de idade das aves.

A causa provavel do maior nivel energético mas
formulas que continham niveis mais elevados de farinha de car
ne suina, foi o ndo conhecimento da quantidade exata da ener-
gia metabolizavel contida na farinha de carne suina. O valor
da energia metabolizével da farinha de carne suina, que foi u
tilizado para a formulagéo das rag¢Oes, foi resultado de cﬁlqg
lo tedrico baseado no valor da energia bruta desta farinha, e
refletia apenas um dado aproximado do valor real da energia
metabolizavel do produto. Como aquele valor deve ter sido
considerado abaixo do valor real, as ragbes formuladas com
maiores niveis de farinha de carnme suina, provavelmente apre-
sentaram niveis energeticos mais elevados.

Os resultados finais deste trabalho estado de
pleno acordo com os resultados obtidos por RUNNELS (1968) que
substituindo até 10% de um farelo de soja de bea qualidade
(50% de proteina bruta), por uma farinha de carme e ossos tam
bém com 50% de proteina bruta, em ragdes para frangos de cor-
te, ndo encontrou diferencas significativas entre os tratamen
tos.

0 desempenho apresentado pelas aves pode ser
considerado como excelente em todos os tratamentos. Isto per
mite concluir que alguns problemas relatados na literatura em
'relaqao ao desempenho de aves recebendo farinhas de carne ou
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farinhas de carne e ossos em suas dietas, nao foram aquil en-

contrados. Dentre estes problemas afetando o desempenho das

aves, esta a deficiéncia de lisina em amostras de farinha de

carne, relatado por MARCH gg‘g;;;_(l950), ou triptofano e me-
tionina mais cistina (MARCH et alii, 1949 e KRATZER e DAVIS,

1959).

Contradizendo a idéia exposta por KRAIBILL
(1928), de que farinhas de carne com alto conteudo em torres-
mo podem ter o seu valor nutritivo diminuido, devido ao seu
alto conteudo em gelatina, estdao os resultados deste trabalho
onde o torresmo participou em 40% da composigdo da farinha de
carne suina. Também os resultados obtidos por BONOMI e CABAS
SI (1960) e LERNER et alii (1976), com suinos, mostraram o ex
celente valor nutritivo do torresmo como suplemento proteico
de ragdes animais.

Analisando ainda o desempenho obtido pelas a-
ves (dentro dos niveis utilizados de farinha de carne suina),
ndo houve indicag8o da presenga de fatores toxicos ou inibido
res do crescimento nesta farinha, como os encontrados por Mc-
DONALD e BEILHARZ (1959) em farinha de carne bovina. Também
SATHE et alii (1964a) e ATKINSON e CARPENTER (1970a e 1970c)
ndo encontraram indicagd8o da presenca destes inibidores em
muitas amostras de farinhas de carne estudadas.

7.4, Vantagens economicas decorrentes do uso de farinha de
[ 4 o~
carne suina em racoes de frangos de corte

Os resultados obtidos mostraram que a proteina
da farinha de carpe suina pode substituir até 25% da proteina
de uma ragao tipica para frangos de corte, onde a maior parte
da proteina é fornecida pelo farelo de soja, sem que o desem-
penho das aves seja significativamente afetado.

No estudo economico realizado, a comparagdo do
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custo da ragao testemunha (Tratamento A - sem adigao de fari-
nha de carne suina) com o custo da ragao que teve o maior ni-
vel de adigdo (Tratamento F - 25% da proteina bruta tetal da

ragdo testemunha substituida pela proteina da farinha de car-
ne suina), mostrou uma vantagem consideravel para esta a1ti-

ma. Para as ragOoes da fase inicial e fase final, as diferen~
cas foram de, respectivamente, @$267,65 e €$242,20, por tonme-
lada de rag@o. Isto significou redugdes de custo de, respec-
tivamente, 13,5 e 11,0%.

Para estes calculos, somente foram considera-
dos os custos referentes as matérias primas, uma vez qQue 0S8
demais custos de produgdao nao foram afetados, quando a fari-
nha de carne suina substituiu o farelo de soja, como princi-
pal fonte proteica da rag#o.

A vantagenm economica apresentada pelas ragoes
que tinham elevados teores de farinha de carne suina em rela-
c&0 3s testemunhas, foi devida principalmente, as diferencas
de custo entre este produto e o farelo de soja. A adigao de
farinha de carne suina ds ragdes, também propiciou economia
de 0leo bruto de soja e farinha de osso calcinada.

A economia da fonte suplementar de energia pro
porcionada pelo uso de farinha de carne suina devidamente es-
tabilizada, leva a concluir que o extrato etéreo comstituinte
dessa farinha pode ser utilizado como boa fonte de energia em
rag6es de frango de corte.

Os resultados épresentados permitem também con
cluir, Que quanto ao fornecimento de caélcio e/ou fosforo, as
farinhas de carne podem suprir parcial ou integralmente, as e
xigéncias da dieta.

0 valor econdmico da producdo de farinha de
carne suina pode ser considerado como sendo bastante elevado,
pois embora a porcentagem de subprodutos obtidos do abate de
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um suino seja relativamente pequena (INSTITUTE OF MEAT PACK-
ING INDUSTRY, Chicago, Illinois, 1944), a sua produgé@o total
é elevada, devido ao grande niimero de animais abatidos. No

frigorifico onde foi obtida a farinha de carne suina utiliza-

da neste trabalho, a sua producdo &€ de cerca de 3,5kg por ani
mal abatido.
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8. CONCLUSOES

Uma farinha de carne suina foi obtida pela mis
tura de 40% de farinha de torresmo e 60% de farinha de baga-
¢Go. Em um ensaio com frangos de corte, esta farinha foi adi-
cionada as ragdes, onde a sua proteina substituia entre O e
25% da proteina bruta total da ragédo testemunha. Ras diver=
sas etapas de criag@o, os resultados obtidos néc mostraram di
ferencas significativas para nenhum dos tratamentos considera
dos.

A decomposicéo da soma de quadrados dos trata-
mentos nos componentes de regresséo polinomial até o 52 grau,
mostrou significancia estatistica para alguns destes compon@g
tes. Isto indicou que havia algumas tendéncigs quando os ni-
veis de farinha de carne suina aumentavam nas dietas. 'Estas
tendéncias diziam respeito a uma diminuigdo do consumo alimen
tar aos 35 dias de idade e melhoria de conversao alimentar
aos 56 dias, a medida que os niveis de farinha de carme eram
crescentes. Isto provavelmente ocorreu devido ao aumento do
teor emergético das ragdes.

Como a farinha de carne suina substituiu gran-
de parte do fg;glgﬁgg‘ggja, sem que 0 desempenho das aves te~
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nha sido afetado, conclui-se que esta farinha & excelente fon
te alternativa de proteina para ragGes de frango deAcorte. Os
resultados obtidos para os custos economicos mostraram vanta-
gens para a ragao que recebia o maior nivel de adigdo do pro-
duto, em relagdo a ragdo testemunha, tanto na fase inicial
quanto na final. Para estas duas fases, a economia preporc¢io
nada foi, respectivamente, de 13,5 e 11,0%.

A farinha de carne suina, bem como as farinhas
que lhe deram origem, apesar de seus altos contetidos de extra
to etéreo, mostraram boa conservagao durante o tempo que fica
ram armazenadas a temperatura ambiente, quando suplementadas
com 0,05% de etoxiquim.

O alto teor de extrato etéreo contido na fari-
nha utilizada, se constituiu em fonte de energia para as ra-
gOes. Sugere~se ao Orgdo responsavel pelo estudo da legisla-
gao brasileira sobre os subprodutos de origem animal, que nao
mais se considere o teor de extrato etéreo como fator 1limij tan
te da qualidade destes subprodutos, desde que recebam a adi-
gao de antioxidantes.
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The nutritional value of a Swine Meat and Bone
Meal (SMBM) was evaluated as an ingridient for poultry
rations, both at laboratory and in a biological assays.

Chemical amalysis indicated percent values of
6.40, 48.21, 22.63%, 18.86, 0.00, 8.12, 4.00 and 92.01 for
moisture, crude protein, ash, ether extract, crude fiber,
calcium (Ca), phosphorﬁs (P) and pepsin digestibility, respec
tively. A sample of SMBM containing 0.05% ethoxiquin pre-
sented good stability as measured by weekly determinations of
acidity (ml NaOH 0,1N/100g), peroxide value (miliegq./1000)
and pH during two and half months.

Biological evaluation was carried out as a
randemized block design, with four replications using 864
Peterson day old chicks fed with a starter (0-35 days) and a
final (36-56 days) rations, where the SMBM protein replaced
0, 5, 10, 15, 20 and 25% of the protein supplied by the corn-
soybean meal basal diets.

There were no statistical differences among
treatments, concerning to body weight, feed comnsumption and
feed conversion. However, at %5 days of age, body weight
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showed a significant quadratic response (P < 0.01) to in-
creased levels of SMBM. The response of feed consumption at
the same age was essentially linear (P < 0.05). At 56 days
of age, it was found a significant linear response in feed
conversation (P < 0.01), with increased levels of SMBM. These
results suggested an increase in energy level of the experi-
mental rations when SMBM was utilized replacing partially the
soybean meal of the basal rationms.

Economical analysis of the present work has
shown that the substitutions were economically feasible.
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11. APENDICE
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Tabela 26. Peso médio, consumo de ragéo e conversao alimentar
nas parcelas, aos 35 dias de idade das aves

PESO MEDIO (kg)

310 Tratamentos ‘ ~ Total

cos A B c D E F Blocos
I o,97?? 0,982 1,007 1,009 0,983 0,987 5,945

II 0,965 1,007 0,99 0,977 0,982 0,958 5,858
III 0,99 0,994 1,004 1,001 0,977 0,973 5,918
Iv 0,996 1,008 0,980 1,015 1,005 0,988 5,992
Média 0,977 0,998 0,990 1,000 0,987 0,976 0,988

CONSUMO DE RAGXO (kg)

1 1,754+ 1,754 1,783 1,753 1,746 1,752 10,542
11 1,756 1,757 1,734 1,744 1,717 1,764 10,472
IITI 1,763 1,784 1,733 1,743 1,722 1,672 10,417
Iv 1,767 1,772 1,761 1,709 1,753 1,704 10,466

Média 1,760 1,767 1,753 » 1737 1,734 1,723 1,746

CONVERSEO ALIMENTAR

I 1,795 1,786 1,771 1,737 1,776 1,775 10,640

11 1,820 1,745 1,790 1,785 1,749 1,841 10,730
I11 1,819 1,795 1,726 1,741 1,763 1,719 10,563
Iv 1,774 1,758 1,797 1,684 1,744 1,725 10,482

Média 1,802 1,771 1,771 1,737 1,758 1,765 1,767
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Tabela 27. Ganho de peso, consumo de rag¢ido e conversdo alimen
tar nas parcelas, entre 36 e 56 dias de idade das
aves

GANHO DE PESO (kg)

Blo Tratamentos ' Total
cos Blocos
A B Cc D E F
I 0,955 0,891 0,960 0,947 0,977 0,973 5,703

II 0,971 0,927 0,947 0,971 0,965 0,946 5,727
III 0,922 0,980 0,949 0,917 0,932 0,943 5,642
Iv 0,948 0,934 0,94 0,929 0,957 0,934 5,646
Média 0,%49 0,933 0,950 0,%9%1 0,958 0,949 0,947

CONSUMO DE RAGKO (kg)

I 2,289 2,172 2,336 2,251 2,333 2,329 13,710
II 2,300 2,28% 2,276 2,284 2,290 2,212 1%,645
IIT 2,229 2,284 2,267 2,206 2,226 2,277 13,487
v 2,253 2,310 2,233 2,292 2,320 2,211 13,619

Media 2,267 2,262 2,278 2,258 2,292 2,257 2,269

CONVERSAO ALIMENTAR

I 2,397 2,438 2,433 2,377 2,388 2,39 14,427
II 2,369 2,463 2,403 2,352 2,373 2,338 14,298
III 2,418 2,331 2,389 2,406 2,388 2,415 14,317
v 2,376 2,473 2,365 2,467 2,424 2,367 14,472

Media 2,390 2,426 2,398 2,400 2,393 2,378 2,398
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Pabela 28. Peso médio, consumo de ragdo e conversdo alimentar
nas parcelas, aos 56 dias de idade das aves

PESO MEDIO (kg)

"Blo Tratamentos | Total
' B
cos N B c D E P locos
I 1,933 1,873 1,9%7 1,9% 1,960 1,960 11,648

II 1,9%6 1,934 1,916 1,948 1,947 1,904 11,585
III 1,890 1,974 1,955 1,918 1,909 1,916 11,560
Iv 1,944 1,942 1,924 1,944 1,962 1,922 11,638
Média 1,925 1,931 1,90 1,941 1,94 1,925 1,935

CONSUMO DE RAGKO (kg)

I 4,043 3,926 4,119 4,004 4,079 4,081 24,252
II 4,056 4,040 4,010 4,028 4,007 3,976 24,117
III 3,990 4,068 4,000 3,949 3,948 3,949 23,904
IV 4,020 4,082 3,994 4,001 4,073 3,915 24,085
Média 4,027 4,029 4,0%1 3,995 4,027 3,980 4,015

CONVERSAO ALIMENTAR

I 2,111 2,096 2,09 2,047 2,081 2,082 12,511
1T 2,095 2,089 2,093 2,068 2,058 2,088 12,491
TII 2,111 2,061 2,048 2,059 2,068 2,061 12,408
Iv 2,068 2,102 2,076 2,058 2,076 2,037 12,417

Média 2,096 2,087 2,078 2,058 2,071 2,067 2,076






