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Introducgéo

A expansdo da piscicultura depende de sistemas de cultivo que utilizem racdes que atendam as exigéncias nutricionais
dos peixes e sejam de boa qualidade, permitindo aumento na produtividade e menor contaminacdo do ambiente
aquatico. Assim a busca por alimentos alternativos tem sido o desafio de pesquisadores, com o intuito de promover a
reducéo dos custos.

Nesse contexto podemos citar a macadba, um fruto esférico ou ligeiramente achatado, liso e de coloragdo marrom-
amarelada quando maduro, medindo entre 3,5-5,0 cm de didmetro, sendo constituido por quatro partes: casca externa,
polpa, endocarpo e améndoa (Costa [1]).

O dleo proveniente da polpa da macadba tem como principais utilidades a fabricagdo de sabdo, lubrificante para
magquinas, utilizacdo na industria de cerdmica e fins veterinarios. Com a extracdo do 6leo da polpa, ocorre entdo a
producdo de uma torta de alto valor nutritivo que, frequentemente, pode ser utilizada na alimentacdo animal conforme
Verediano [2].

A determinacdo dos coeficientes de digestibilidade dos nutrientes dos alimentos tem sido instrumento de grande
importancia na area de nutricdo principalmente para a piscicultura que ainda carece dessas informacgdes para a maioria
das espécies cultivadas, uma vez que se pode avaliar ingredientes ou a qualidade das ragdes (Sadiku e Juancey [3]).

Assim, o conhecimento da digestibilidade dos ingredientes é fundamental para um bom balanceamento de nutrientes,
priorizando a qualidade nutricional das ragfes. Deste modo o objetivo foi avaliar a torta da polpa da macalba como
alimento alternativo para o tambaqui.

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 medio 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 ragdes experimentais foram, misturados de acordo com a formulacéo de cada ragéo,
umedecidos com &gua destilada e peletizados manualmente com auxilio de um moedor de carne. Em seguida as racdes
foram secas em estufa de ventilagdo forcada 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 racéo-
teste (Tabela 1). A racdo-teste foi composta por 70% da racdo-referéncia e 30% da torta da polpa da macaiba,
corrigindo-se para o suplemento mineral e vitaminico.

Para o ensaio de digestibilidade, os peixes foram alimentados quatro vezes ao dia, & vontade, das 8:00 as 16:00 horas.
Apos as alimentacdes 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 variaveis, 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 torta da macauba (matéria seca, proteina bruta, extrato etéreo, fibra bruta e cinzas),
das racGes (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 Queir6z [4].

O coeficiente de digestibilidade aparente da proteina e energia da torta da torta da macadba foi calculado com base no
teor de 6xido 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 agua 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 [5].

O coeficiente de digestibilidade da proteina da torta da polpa da macalba foi de 87,49% e da energia 62,67%. Apesar
de muito escassas as informacOes sobre esse alimento na utilizacdo em peixes, podemos inferir que se trata de um bom
alimento para o tambaqui, com bom aproveitamento protéico e energético, apesar de possuir uma alta quantidade de
fibra conforme Tabela 2.

Anselmo [6] avaliando residuos de acerola, jenipapo, camu-camu e araca-boi para tambaqui, encontrou os seguintes
resultados respectivamente: para proteina bruta 83,4, 88,9, 75,3, 75,8% e para energia bruta 91,6, 89,2, 69,7 e 82,0%.

Oliveira et al. [7], 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.

Diante dos resultados apresentados, se torna importante e imprescindivel a necessidade da avaliacdo da
digestibilidade dos alimentos nos peixes, pois cada alimento pode ser aproveitado de forma diferente, mesmo com
composicao semelhante.

O residuo de polpa da macalba apresenta um bom potencial de utilizacdo em relacdo a fracdo proteica, entretanto
deve-se atentar para a fragdo energética, a fim de evitar excessos de nutrientes perdidos atraves das fezes, o que pode
contribuir para a diminuicdo da qualidade da agua nos sistemas de cultivos.

Conclusdo/Considerac6es finais

O residuo da polpa da macauba apresenta coeficiente de digestibilidade de 87,49% da proteina e 62,67% da energia
para o tambaqui.
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Tabela 1. Composicdo percentual das ragBes experimentais utilizadas na determinacdo dos coeficientes de
digestibilidade aparente da torta da polpa de macaudba para o tambaqui.

Ingrediente Racéo-referéncia Racéo-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

 Niveis de garantia por kg do produto: Vit. A, 1.200.000U1; Vit. D, 200.000UI; Vit. E, 12.000mg; Vit. K3, 2.400 mg; Vit. By, 4.800 mg; Vit. By,
4.800 mg; Vit. Bs, 4.000 mg; Vit. B2, 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; |, 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 do residuo da polpa da macauba para o tambaqui.

Variaveis %

Matéria seca 92,27
Proteina Bruta 7,26
Extrato etéreo 18,35
Matéria mineral 4,79
Fibra bruta 37,29
Energia bruta (kcal/kg) 4.921
Coeficiente de digestibilidade da proteina 87,49
Coeficiente de digestibilidade da energia 62,67
Proteina digestivel 6,35

Energia digestivel (kcal/kg) 3083.99




