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1. INTRODUCAO

A medida que os custos de producdo aumentam, 0s nutricionistas tém a
necessidade de buscar novas alternativas que atendam as exigéncias dos
animais. Nas racdes, normalmente as fontes proteicas correspondem a 25% dos
custos; porém, este valor pode sofrer alteracdo em funcao de possivel deficiéncia
de aminoacidos, com consequente alteracao da producéo (ALBINO et al., 1992).

Em virtude da sazonalidade e dos precos de produtos como o milho e o
farelo de soja, ingredientes que mais contribuem para a elevagdo dos custos de
producdo referentes a alimentacdo animal, tem havido crescente busca por
alimentos "alternativos”, principalmente os subprodutos agroindustriais, que séo
ingredientes de baixo custo e encontrados facilmente em certas regides e em
algumas épocas do ano (ENKE et al., 2010).

Os alimentos de origem animal apresentam alto teor proteico e balanco em
aminoécidos, &cidos graxos, minerais e vitaminas, no entanto alguns desses
alimentos podem apresentar alta variacdo em sua composi¢cdo, em termos de
proteina, gordura, cinzas e aminoacidos, podendo variar ainda quanto a
digestibilidade e disponibilidade desses nutrientes, afetando a sua qualidade e
podendo trazer prejuizo no desempenho dos animais (ANDERSON et al., 1995;
AKSNES et al., 1997 e VERGARA et al., 1999).

Farinha de carne e ossos (FCO): é produzida em graxarias e frigorificos a
partir de ossos e tecidos animais, ap0s a desossa completa da carcaca de
bovinos e/ou suinos. Nao deve conter cascos, chifres, pélos, contelido estomacal,
sangue e outras matérias estranhas. A composicdo do material bruto tera
significante efeito na qualidade do produto obtido sendo que a gordura protege a
lisina no processamento da FCO. O sobreaquecimento influencia na
palatabilidade e qualidade da FCO e cuidados especiais devem ser tomados para
eliminar os micro-organismos prevenindo a contaminagcdo da FCO apo0s o
processamento. Sua cor € de dourada a marron com densidade de 657 a 689
kg/m3 (DELLAVER, 2001).

A casca de arroz apresenta baixo valor nutritivo para ruminantes, além de
conter elevados niveis de silica e lignina, préximos a 16% na matéria seca.
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Apesar de frequentemente utilizada como racdo para animais, a casca do arroz
ndo é muito indicada para este fim, pois seu valor nutritivo € muito baixo.
Entretanto, ela possui um alto teor de fibras o que, muitas vezes, é recomendado
em algumas dietas (COSTA et al., 2005).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo a caracterizacéo
fisico-quimica da farinha de 0sso e da casca de arroz que poderdo ser destinados
para a producédo de racao animal.

2. METODOLOGIA

Para as determinacdes analiticas foram utilizadas amostras de farinha de
0Ss0, produzidas por uma graxaria de Pelotas/RS e casca de arroz foi cedida por
produtores de arroz da regido de Pelotas/RS. As amostras foram acondicionadas
em embalagens de polietileno e armazenadas em temperatura ambiente até o
momento das analises. O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Fisico-
Quimica do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéutica e de Alimentos/CCQFA
da Universidade Federal de Pelotas — UFPel/RS. As determinagbes foram de
umidade e cinzas por gravimetria; fibras foi digerida com uma solucédo acida e
posteriormente alcalina e lipidios por extragcdo com éter de petréleo, pH e acidez
total titulavel conforme metodologias preconizadas pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2008) e ZAMBIAZI (2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se as meédias dos resultados obtidos para as
andlises fisico-quimicas realizadas na casca de arroz e farinha de osso.

Tabela 1. Resultado das andlises fisico-quimica realizadas na casca de arroz e
farinha de osso

Parametros Casca de Arroz Farinha de Osso
Umidade (%) 6,6 7,6
Lipidios (%) 0,4 14,3
Fibras (%) 23,4 1,2
Cinzas (%) 22,7 36,7
Acidez Total Titulavel (%) 0,6 1,1
pH 6,9 6,3

Na presente pesquisa o teor de umidade foi de 6,6% para a casa de arroz e
7,6% para a farinha de osso. Estes resultados foram inferiores ao maximo
preconizado (12%) conforme o Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal — BRASIL (1997). A literatura reporta que ragées com
base de origem animal com umidade superior a 8 % poderia facilitar a
contaminagcdo bacteriana e suas consequéncias e se, com umidade muito baixa,
indicaria a queima do ingrediente no processo (BELLAVER, 2005), logo o
resultado para este parametro mostra-se favoravel a literatura estudada.

O valor encontrado para cinzas foi de 36,7% para a farinha de osso. Os
resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por Faria et
al. (2002) que também estudaram a composigédo bromatologica de farinha de 0sso
utilizada nas racbes experimentais, obtiveram 36,0% para matéria mineral. Ja
para casca de arroz o valor encontrado foi de 22,7% valor superior ao de Franca
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et al. (2011) e quando avaliaram farelo de soja descascado, obtendo 7% de
matéria mineral em racdes de caes e gatos.

O valor relacionado com a fibra bruta foi de 23,4% para a casca de arroz e
1,2 % para a farinha de osso. Esses resultados estdo de acordo aos relatodos por
Rosa et al. (1990) ao estudarem a composicao fisico quimica de casca de arroz
obtiveram valor equivalente 27% para o teor de fibra bruta. Franca (2011)
encontrou para farinha de osso 1% de fibras, estando este valor semelhante aos
encontrado no presente estudo.

No presente estudo os teores de lipidios encontrados foram de 0,4% e
1,6% para a casca de arroz e farinha de 0sso, respectivamente. Este resultado é
inferior aos encontrados por Franca (2011) que registrou valores de 10% da
farinha de osso utilizado como ingrediente convencional e alternativo em ragdes
de cées e gatos.

Para o parametro pH foram encontrados valores de 6,9 e 6,3 para a casca
de arroz e farinha de 0sso, respectivamente. Enquanto que para acides os valores
encontrados 0,6% para a casca de arroz e 1,1% farinha de 0sso.

A determinacdo de pH consiste em uma determinacdo muito importante
para caracterizar a acidez natural, atividade enzimética, estabilidade de
componentes e estado de conservacdo do alimento, j4 a determinacdo de acidez
pode fornecer um dado na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto
alimenticio (ZAMBIAZI, 2010). No processo de fabricacdo de racbes um
ingrediente de ma qualidade gera uma racdo de ma qualidade na relagdo direta
de sua participacdo na formula, independentemente de quaisquer outros fatores
da producdo. Portanto, a qualidade dos ingredientes é o primeiro e mais
importante item para obedecer na producdo de racbes e para alcanca-lo, é
preciso conhecer os ingredientes (BELLAVER, 2005).

4. CONCLUSOES

Levando-se em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo e
os parametros de qualidade estabelecidos pelo Compéndio Brasileiro de
Alimentacdo Animal, a farinha de o0sso e a casca de arroz podem ser utilizadas
como fontes alternativas resultante do processamento de produtos de origem
animal e vegetal. Estes ingredientes tornam-se uma alternativa para a reducao
de custos de formulagdes, visto o alto custo das fontes proteicas provenientes do
beneficiamento de cereais.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AKSNES, A., IZQUIERDO, M. S., ROBAIANA, L. et al. 1997. Influence of fish
meal quality and feed pellet on growth, feed efficiency and muscle composition in
gilthead seabream (Sparus aurata). Aquaculture, 153(3-4):251-261.

ALBINO, L.F.T., ROSTAGNO, H.S., FONSECA, J.B. 1992. Utilizagcdo de
diferentes sistemas de avaliagcdo energéticas dos alimentos na formulacdo de
racdes para frangos de corte. Revista Sociedade Brasileira de Zootecnia,
21:1037-1046.



C .Q 2 O 'I 6 XXV CONGRESSO DE INICIACAQ CIENTIFICA 23 SEMANA INTEGRADA
% UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS RN [

UFPEL /2016

ANDERSON, S., LALL, S.P., ANDERSON, D.M. et al. 1995. Availability of amino
acids from various fish meals fed to Atlantic salmon (Salmo salar). Aquaculture,
138(1-4):291-301.

BELLAVER, C. Limitagdes e vantagens do uso de farinhas de origem animal na
alimentacdo de suinos e de aves. Anais do 2° Simpdsio Brasileiro Alltech da
Industria de Alimentac&o Animal, 2005.

BRASIL. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem animal - RIISPOA, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Secao Il — Derivado do Pescado, Artigo 466, 1997.

COSTA, N. L; TOWNSEND C. R.; MAGALHAES, J. A: Utilizacdo de
subprodutos do arroz na alimentacdo animal. AGROLINK. 2005. Disponivel
em: < http://www.agrolink.com.br/colunistas/utilizacao-de-subprodutos-do-arroz-
na-aliment---_998.html>. Acesso em 02 de agosto de 2016.

ENKE, D. B. S.; TABELEAO, V.: ROCHA, C. B.; RUTZ, F.; SOARES, L. A. de S.
Efeito da inclusdo de farinha de silagem de pescado adicionado farelo de arroz
desengordurado na dieta de codornas japonesas (CoturnixCoturnixJaponica).
Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v. 04, n. 2, p. 1-15, 2010.

FARIA, D. E. F.; JUNQUEIRA, O. M.; RIZZO, M.F.; ARAUJO, L.F. ARAUJO, C.
S.S. Avaliacdo da farinha de carne e ossos na alimentacdo de frangos de
corte. Revista Brasileira de Ciéncia Avicola, 2002.

FRANCA, J.; SAAD, F. M. O.B.; SSAD, C. E. P,; SILVA, R. C.; REIS, J. S.
Avaliacdo de ingredientes convencionais e alternativos em ragbes de caes e
gatos. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 40, p. 222-231, 2011.

INTITUTO ADOLFO LUTTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de
alimentos. 1 Ed digital. Sdo Paulo: IMESP, p. 83 -160. 2008.

VERGARA, J.M., LOPEZ-CALERO, G., ROBAINA, L. et al. Growth, feed utilization
and body lipid content of gilthead seabream (Sparus aurata) fed increasing lipid
levels and fish meals of different quality. Aquaculture, 179(1-4):35-44, 1999.

ZAMBIAZI, R.C. Andlise fisico quimica de alimentos. Pelotas: UFPel, 2010,
95p.


http://www.agrolink.com.br/colunistas/utilizacao-de-subprodutos-do-arroz-na-aliment---_998.html
http://www.agrolink.com.br/colunistas/utilizacao-de-subprodutos-do-arroz-na-aliment---_998.html

