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Digestibilidade aparente de ingredientes do Semi-Arido Nordestino para tilapia do Nilo

Apparent digestibility of ingredients of the Northeast Semi-Arid for Nile tilapia

Josivania Rodrigues de Aradjo'™ Lilian Dena dos Santos"
Lilian Carolina Rosa da Silva" Otanael Oliveira dos Santos' Fabio Meurer"

-NOTA-

RESUMO

O experimento avaliou o coeficiente de
digestibilidade aparente (CDA) da matéria seca (MS), energia
bruta (EB), extrato etéreo (EE) e proteina bruta (PB) de
ingredientes do Semi-Arido Nordestino: farinhas do feno de
manigoba (FM), do feno de leucena (FL) e do feno da folha de
mandioca (FFM), raspa de mandioca (RM) e residuos de
vitivinicola (RV) para tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus).
Os CDA para a MS, EB, EE e PB foram de 20,74%, 30,30%,
48,36% e 71,72% para FL; 19,34%, 17,08%, 30,03% e
44,88% para FM; 30,32%, 23,04%, 4,43% e 21,07% para
FFM; 72,85%, 70,62%, 81,78% e 84,51% para RM e de
33,38%, 50,80%, 79,39% e 67,25% para RV. O feno de
leucena, a raspa de mandioca e os residuos de vitivinicola sdo
promissores para a formulacéo de racdes. A utilizacdo dos
ingredientes testados na composi¢éo de racdes artesanais ou
comercias para a tilapia do Nilo, bem como os niveis seguros
para a incluséo destes devem ser testados.

Palavras-chave: alimento alternativo, cultivo de tilapia,
nutricdo de peixes, piscicultura.

ABSTRACT

The experiment evaluated the apparent digestibility
coefficient (CDA) of dry matter (DM), gross energy (GE), ether
extract (EE) and crude protein (CP) of regional alternative
ingredients of Semi-arid Northeast as flour of manicoba hay
(FM), of Leucaena hay (FL) and of cassava leaves (FFM), as
well as cassava scrapings (RM) and residues of wine (RV) for
Nile tilapia (Oreochromis niloticus). CDA for DM, GE, EE and
CP were 20.74%, 30.30%, 48.36% and 71.72% for FL,
19.34%, 17.08%, 30.03% and 44.88% for FM, 30.32%,

23.04%, 4.43% and 21.07% for FFM, 72.85%, 70.62%,
81.78% and 84.51% for RM and 33.38%, 50.80%, 79.39%
and 67.25% for RV. The leucaena hay, the cassava scrapings
and residues of wine are promising for the formulation of diets
for Nile tilapia. However, the use of tested ingredients in
commercial and homemade diets to Nile tilapia, as well as the
safe inclusion levels of these should be tested.

Key words: alternative feed, culture tilapia, fish nutrition, fish
farming.

Dentre os ingredientes regionais do Semi-
Avrido Nordestino, destacam-se a Leucena, a manigoba,
folha de mandioca, a raspa de mandioca e os residuos
de vitivinicola. Dessa forma, a determinagdo dos
valores dos nutrientes e energia digestiveis destes
ingredientes, para a tilapia do Nilo, € importante paraa
sua utilizacdo correta na composicao de racées.

O presente trabalho objetivou determinar os
coeficientes de digestibilidade aparente (CDA) da
proteina bruta (PB), energia bruta (EB), matéria seca
(MS) e extrato etéreo (EE) das farinhas de feno de
manicoba, leucena e folha de mandioca, bem como a
raspa de mandioca e os residuos de vitivinicola para
tilapias do Nilo. O experimento foi conduzido no
Campus de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
do Vale do Séo Francisco (UNIVASF). O método utilizado
para a avaliacdo do CDA foi o indireto de coleta de
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fezes utilizando 0,1g de 6xido cromico (Cr,0,) como
indicador inerte (MEURER et al., 2003).

O FL, RM e o RV eram provenientes da
Embrapa Semi-Arido, Petrolina/PE. O FM foi obtido junto
ao IF Sertdo Pernambucano em Petrolina/PE. O FFM foi
conseguido junto ao Campus de Ciéncias Agrarias da
UNIVASF, em Petrolina/PE. As ragdes experimentais
foram fabricadas conforme MEURER et al. (2011).

Foram utilizados 300 juvenis de tilapia do
Nilo com peso vivo médio de 37,861,269, sexualmente
revertidos. Os peixes foram distribuidos em seis
tanques rede circulares de tela plastica (malha de
1,50cm) com capacidade de 100L, contidos em seis
tanques de alimentacéo de fibra de vidro de 1.000L e
seis cubas de fibra de vidro cilindricas de fundo conico
de 180L, adaptada a um recipiente para coleta de fezes
por sedimentacdo. O manejo utilizado é semelhante ao
descrito por MEURER et al. (2011).

As analises das fezes, ragdes e ingredientes,
foram realizadas no Laboratério de Nutrigdo Animal da
UNIVASF e da EMBRAPA Semi-Arido. A concentragio
do cromo foi determinada por espectrofotometria de
absorcdo atdmica e os calculos dos CDA foram feitos
de acordo MEURER et al. (2003).

Os valores da composigdo percentual
bromatoldgica dos ingredientes testados para a tilapia
do Nilo encontram-se na tabela 1. Os valores dos CDA
da MS, EB, PB e EE e os valores de PD, ED e EE dos
ingredientes avaliados estdo descritos na tabela 2.

O valor de CDA da MS do presente
experimento para o FL foram inferiores ao apresentado
por PEZZATO et al. (2004) para o FL, BIUDES et al.
(2009) para o aguapé (Eichhornia crassipes),
entretanto, semelhante ao sorgo (PEZZATO et al.,
2002). Para o CDA da PB da FL, os resultados do

presente estudo foram semelhantes aos de PEZZATO
etal. (2004) para o FL, bem como a biomassa emersa do
aguapé (BIUDES et al., 2009).

O CDA da EB da FL foi semelhante ao da
biomassa submersa do aguapé (BIUDES et al., 2009) e
ao farelo de coco (SANTOS et al., 2009) e inferior aos
da levedura (MEURER et al., 2003) e da parte aérea do
aguapé (BIUDES et al., 2009). O CDA do EE do FL foi
superior ao do sorgo e inferior aos farelos de trigo e
arroz (PEZZATO etal., 2002).

Os CDA para o FM tanto da MS, quanto da
PB e EB foram inferiores aos do sorgo (PEZZATO et
al., 2002), farelos de coco, residuos de goiaba (SANTOS
etal., 2009), levedura (MEURER et al., 2003), aguapé
(BIUDES etal., 2009). O CDA da FFM, 0 CDA daMS é
superior ao apresentado por PEZZATO et al. (2002)
sendo que os demais valores de CDA para a PB e EB
seguem 0 mesmo padréo apresentado para o FM.

O CDA da MS para a RM corrobora
PEZZATO et al. (2004), bem como para o milho, sendo
superior ao triticale e ao farelo de trigo, porém inferior a
farinha de varredura de mandioca (BOSCOLO etal., 2002).
O CDA da EB foi inferior aos ingredientes energéticos
determinados por BOSCOLO et al. (2002). O valor de ED
é semelhante aos determinados por PEZZATO et al.
(2004) para 0 mesmo ingrediente e para 0 sorgo e superior
aos valores encontrados para o amido de milho e milho
extrusado (PEZZATO et al., 2002).

O CDA da MS para a RV foi superior ao
sorgo e inferior aos demais ingredientes energéticos
descritos por BOSCOLO etal. (2002). O CDA daEB do
RV foi superior ao do farelo de coco (SANTOS et al.,
2009) e inferior a levedura (MEURER et al., 2003). O
CDA da PB foi superior aos valores do urucum, feno
de alfafa e a farinha de algaroba (PEZZATO et al., 2004).

Tabela 1 - Composicao percentual bromatoldgica das ragdes e ingredientes testados para a tilapia do Nilo, com base na matéria seca.

Racdes Mst MM? PB* EB* (kcal kg?) EE®
FL® 93,62 8,05 30,94 4.400,97 421
FM’ 91,98 8,20 31,26 4.178,22 5,31
FFMS 93,25 8,01 30,15 4.493,13 571
RM® 94,53 7,33 24,45 4.252,38 2,39
RV 94,57 7,14 27,20 4.783,25 6,05
Ingredientes Mst MM? PB* EB* (kcal kg?) EE®
FL® 91,97 8,43 28,26 4.856,89 321
FM’ 92,82 7,58 23,32 4.674,44 3,83
FFME 91,98 7.46 18,92 4.824,90 4,97
RM® 93,21 4,68 2,59 3.802,36 1,25
RVY 95,33 5,16 9,37 4.883,42 8,18

! Matéria seca; > Matéria mineral; ® Proteina bruta;  Energia bruta; ° Extrato etéreo; °Feno de leucena; ’ Feno de manigoba; ®Feno da folha

de mandioca; °Raspas de mandioca; ° Resfduos de vitivinicola.
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Tabela 2 - Coeficientes de digestibilidade aparente e valores digestiveis dos ingredientes testados nas dietas experimentais para tilapia do

Nilo.

Ingredientes

Coeficiente de digestibilidade aparente (%)

Mms! PB? EB® EE*
FL® 20,74 71,72 30,30 48,36
FMm® 19,34 44,88 17,08 30,03
FFM? 30,32 21,07 23,04 443
RM?® 72,85 84,51 70,62 81,78
RV® 33,38 67,25 50,80 79,39

Valores digestiveis
PD® (%) ED (kcal kg?) EE* (%)

FL® 20,34 971,38 1,54
FMm® 10,49 794,54 1,15
FFM’ 3,97 1.109,72 0,20
RM?® 2,20 2.699,67 1,02
RV® 6,28 2.490,54 6,46

! Matéria seca; ? Proteina digestivel; ® Energia digestivel; * Extrato etéreo; ° Feno de Leucena; ® Feno de manicoba; ” Feno da folha de
mandioca; ® Raspas de mandioca; ° Residuos de vitivinicola; ° Proteina digestivel; * Energia digestivel.

O FL apresentou um bom valor de PD, porém
uma baixa ED, a qual esta relacionada a fragdo da PD,
visto o baixo EE. O CDA do EE esta relacionado a alta
quantidade de fibra, fracdo que diminui a digestdo da
energiaracdo (MEURER & HAYASHI, 2003). A leucena
possui mimosina, um fator antinutricional cuja quantidade
variaem funcéo da cultivar (OLIVEIRA etal., 2000). Porém,
a inclusdo de até 20,56% de FL em ra¢des para a tilapia
ndo provocou diminuigdo do desempenho num periodo
de 55 dias (SEGUNDO etal., 2006).

O FM e o FFM apresentaram baixas
concentracdes de PD e ED. Fato relacionado ao alto
nivel de fibra. Afibra ndo é uma fonte de energia utilizada
pela maioria dos peixes, ocasionando modificacdes na
taxa de passagem do bolo alimentar (MEURER et al.,
2003). A diferenca em relacdo ao FL pode estar
relacionada ao tipo de fibra, pois o tipo de fibra afeta o
desempenho de alevinos de tilapia do Nilo (HAYASHI
etal., 2000).

Plantas do género Manihot como a
manicgoba e a mandioca apresentam compostos que
geram acido cianidrico. Porém o processamento
adequado como a desidratagdo e a moagem promove a
volatilizacdo do acido cianidrico (SOARES, 1995).

A RM e 0 RV sdo boas fontes de energia
digestivel, semelhantes ao amido de milho, milho
extrusado e sorgo (PEZZATO et al., 2002). ARM tem
uma alta concentracdo de amido que, aliada a boa
utilizacdo deste nutriente pela tilapia do Nilo (MEURER
etal., 2004), resultaem bons niveis de ED. Jao RV tem
uma concentracdo consideravel de EE que apresenta
alto CDA, um dos fatores responsaveis pela boa
quantidade de ED deste ingrediente.

O feno de leucena, a raspa de mandioca e 0s
residuos de vitivinicola sdo promissores para a
formulacéo de ragdes para a tilapia do Nilo. Entretanto,
os fenos de manicoba e da folha da mandioca
apresentam baixos valores de digestibilidade aparente
da energia e nutrientes. Porém, a utilizacdo dos
ingredientes testados na composicdo de racBes
artesanais ou comercias para a tilapia do Nilo, bem como
0s niveis seguros para a inclusdo destes devem ser
testados.

COMITE DE ETICA E BIOSSEGURANCA

Protocolo n.29041108.
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