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Introducgéo

O tambaqui apresenta bom desempenho em diferentes sistemas de criacdo, sendo cultivado intensivamente em
cativeiro no Brasil, apresentando qualidades zootécnicas, como rusticidade, crescimento rapido, alta produtividade e
aceitacdo a diferentes tipos de alimentos, sendo bastante cultivada na regido Norte do Brasil.

A busca por alimentos alternativos tem sido o desafio de pesquisadores, visando a substitui¢do parcial ou total dos
ingredientes convencionais, com o intuito de reduzir os custos com alimentagdo no cultivo de peixes. Dentre os
alimentos alternativos pode-se destacar a macalba. No Brasil a macalba é considerada a palmeira de maior
disseminagdo, com ocorréncia de populagdes naturais em quase todo territdrio nacional, com as maiores concentracdes
localizadas em Minas Gerais, Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, sendo amplamente espalhada pelas areas de
Cerrado (Ciconini [1]). O dleo extraido da polpa e da améndoa é o principal componente do fruto da macadba, em
termos de utiliza¢do industrial.

O conhecimento da digestibilidade dos nutrientes é fundamental para uma correta utilizagdo dos ingredientes na
formulacdo das racGes, propiciando um bom balanceamento dos nutrientes, priorizando a qualidade nutricional,
promovendo dessa forma a eficiéncia no desempenho produtivo dos peixes e menor desperdicio de nutrientes
maximizando os lucros e, principalmente, minimizando o impacto ambiental que alguns desses ingredientes podem
proporcionar.

Diante disso, objetivou-se avaliar o coeficiente de digestibilidade aparente do residuo da semente da macatba como
alimento alternativos para o tambaqui na regido Norte Mineira.

Material e métodos

O experimento foi desenvolvido no Centro Integrado de Recursos Pesqueiros e Aquicultura do Gorutuba
(CODEVASF), situado no municipio de Nova Porteirinha-MG e no Departamento de Ciéncias Agrérias da
UNIMONTES, localizada no municipio de Janaiba-MG.

Utilizou-se 30 tambaquis (Colossoma macropomum), com peso médio de 750,79 + 209,54g, os quais foram alojados
em 6 incubadoras de fibra de vidro de 200 litros, sendo cinco peixes por unidade experimental, adaptadas para a coleta
de fezes por gravidade (sistema de Guelph modificado). Os ingredientes que compdem as racdes experimentais foram,
misturados de acordo com a formulagéo de cada ra¢do, umedecidos com agua destilada e peletizados manualmente com
auxilio de um moedor de carne. Em seguida as racBes foram secas em estufa de ventilacdo forgada a uma temperatura de
65°C por 24 horas.

A determinacéo da digestibilidade aparente do alimento testado foi realizada pelo método indireto de coleta de fezes
utilizando 0,1% de 6xido de cromo (Cr,O3) como indicador, adicionado a uma ragao-referéncia purificada e a ragéo-
teste (Tabela 1). A racdo-teste foi composta por 70% da racdo-referéncia e 30% da torta da améndoa da macauba,
corrigindo-se para o suplemento mineral e vitaminico.

Para o ensaio de digestibilidade, os peixes foram alimentados quatro vezes ao dia, a vontade, das 8:00 as 16:00 horas.
Apos as alimentagdes no final do periodo diurno, as incubadoras eram limpas e preparadas para a coleta de fezes na
manhd do dia seguinte, totalizando sete dias.

As varidveis, temperatura (°C) e oxigénio dissolvido (mg/L) foram monitoradas com auxilio de um oximetro digital
portéatil e o pH através de pHmetro digital portatil.

As fezes coletadas a cada dia foram identificadas e secas em estufa de circulagdo forcada a 65°C. Apds a desidratacéo
foi realizada a retirada de escamas quando necessaria, moidas e armazenadas para posteriores analises de proteina bruta,
energia bruta e éxido de cromo.

As andlises quimicas da torta da améndoa da macalba (matéria seca, proteina bruta, extrato etéreo, fibra bruta e
cinzas), das racfes (matéria seca, proteina bruta e energia bruta) e das fezes (matéria seca, proteina bruta, energia bruta
e 6xido de cromo), foram realizadas conforme descrito por Silva e Queiréz [2].

O coeficiente de digestibilidade aparente da proteina e energia da torta da améndoa da macatba foi calculado com
base no teor de éxido de cromo e do nutriente na racdo e nas fezes.
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Resultados e Discussao

Os valores médios dos parametros fisico-quimicos da &gua nas incubadoras foram para pH 7,1 + 0,30, oxigénio
dissolvido de 7,00 = 2,71 mg/L e temperatura de 27,12 + 0,58°C. Os valores observados estdo dentro dos recomendados
para o tambaqui conforme Kubitza [3].

O coeficiente de digestibilidade da proteina foi de 79,89% (tabela 2). A literatura é bastante escassa de resultados da
utilizacdo desse ingrediente em peixes.

Oliveira et al. [4], trabalhando com o pacu, encontraram coeficientes de digestibilidade aparente para o farelo de coco
e torta de dendé, respectivamente, 83,35 e 75,76% para proteina bruta. Pezzato et al. [5] encontraram coeficiente de
digestibilidade da proteina para o farelo de coco de 86,78%, em tilapia-do-Nilo e concluiram que os melhores resultados
de ganho de peso foram obtidos com a inclusdo de 30% do produto.

O coeficiente de digestibilidade da energia bruta para a torta da améndoa da macauiba foi de 42,09% (tabela 2).
Santos et al. [6] encontraram coeficiente de digestibilidade de 37,10% para tilapia-do-Nilo. Entretanto Pezzato et al. [7]
encontraram coeficiente melhor de 59,80% da energia do farelo de coco em tilapia-do-Nilo.

Um dos fatores que pode contribuir com essas variacBes e prejudicar a digestibilidade dos nutrientes seria a
quantidade de fibra. Rodrigues et al. [8], recomenda no maximo 9% de fibra bruta nas ra¢des para juvenis de pacu, para
evitar prejuizos ao desempenho produtivo.

A torta da améndoa da macadba apresentou um bom potencial de utilizagdo em relacdo a fragdo protéica, entretanto
deve-se atentar para a fragdo energética, a fim de evitar excessos de nutrientes perdidos através das fezes, o que pode
contribuir para a diminuicdo da qualidade da agua nos sistemas de cultivos.

Conclusdo/Considerac6es finais

O residuo da semente da macalba apresenta coeficiente de digestibilidade de 79,89% da proteina bruta e 42,09% da
energia para o tambaqui.
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Tabela 1. Composi¢do percentual das dietas experimentais utilizadas na determinagdo do coeficiente de digestibilidade aparente da
torta da améndoa da macauba para o tambaqui.

Ingrediente Rac&o-referéncia Racao-teste
Albumina 42,00 29,40
Gelatina 8,50 6,00
Amido de milho 31,50 22,00
Oleo de soja 6,50 4,50
Celulose 6,85 4,70
Fosfato bicalcico 3,50 2,40
Suplemento vitaminico e mineral® 0,50 0,50
Antioxidante BHT 0,05 0,05
Sal comum 0,50 0,50
Oxido de cromio 0,10 0,10
Alimento teste 0,00 29,85
Total 100,00 100,00

2 Niveis de garantia por kg do produto: Vit. A, 1.200.000UI; Vit. D, 200.000UI; Vit. E, 12.000mg; Vit. K3, 2.400 mg; Vit. B, 4.800 mg; Vit. By,
4.800 mg; Vit. Bg, 4.000 mg; Vit. By, 4.800 mg; Ac. Félico, 1.200 mg; Pantotenato Ca, 12.000 mg; Vit. C, 48.000 mg; Biotina, 48 mg; Colina,
65.000 mg; Niacina, 24.000 mg; Fe, 10.000 mg; Cu, 6.000 mg; Mn, 4.000 mg; Zn, 6.000mg; I, 20 mg; Co, 2mg; Se, 20 mg.

Tabela 2. Composicdo quimica, expressa na matéria seca, coeficientes de digestibilidade aparente da proteina e da energia e valores
de proteina e energia digestiveis da torta da améndoa da macauba para o tambaqui.

Variaveis %

Matéria seca 91,98
Proteina Bruta 33,58
Extrato etéreo 9,51
Matéria mineral 4,25
Fibra bruta 25,06
Energia bruta (kcal/kg) 4.582
Coeficiente de digestibilidade da proteina 79,89
Coeficiente de digestibilidade da energia 42,09
Proteina digestivel 26,83

Energia digestivel (kcal/kg) 1928.56




