

































































o material armazenado foi descongelado, homogeneizado e pré-seco em estufa ventilada a
60°C. As anélises laboratoriais das amostras de alimentos e das fezes foram realizadas no
Laboratorio de Andlises Bromatologicas, do Departamento de Nutricdo Animal do Instituto
de Zootecnia da UFRRJ. As andlises foram realizadas de acordo com as determinagbes da
Association of Official Analitical Chemists (AOAC, 1990), para determinacio da matéria
seca (MS), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), matéria mineral (MM), calcio (Ca),
fosforo (P) e energia bruta (EB). Os valores de matéria orginica (MO) foram determinados
pela diferenga entre a matéria seca e a matéria mineral, tanto dos alimentos como das fezes. A
energia metabolizavel foi estimada segundo o modelo indicado pela AAFCO (2000), para
contetido de energia metabolizavel sem coleta de urina:

bxe dxf
EM(kcal/kg ) = - bHCXd}Hhﬁ H o )]g x 1000

Onde: a) EB do alimento (Kcal/g); b) total de alimento consumido (g); c¢) EB nas fezes
(Kcal/g); d) peso total de fezes (g); €) % de PTN no alimento; f) % de PTN nas fezes; g) fator
de corregdo (1,25 Kcal/g).

Os coeficientes de digestibilidade aparente (CD) dos nutrientes do alimento foram
determinados de acordo com a formula indicada por SCHNEIDER e FLATT (1975), onde:

Nutriente Consumido - Nutriente Excretado N
Nutriente Consumido

100

CDA (%) =

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado. Os dados
foram analisados estatisticamente com o auxilio do programa computacional SAEG (Sistema
para Analise Estatistica) e as médias de cada alimento separadamente por processamento foram
comparadas pelo teste t de student a 5% de probabilidade. Os dados de consumo e variagiio de
peso e de todos os seis alimentos separados pelo tipo de processamento foram submetidos a
ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Newman-Keuls a 5% de probabilidade.

3.2 Experimento II

A metodologia experimental adotada no experimento foi semelhante & descrita para o
experimento I, sendo avaliados os alimentos cabega, figado e residuo de carne mecanicamente
separada (CMS) de aves. Foram utilizados 0s mesmos animais, entretanto, foram fornecidos
os alimentos na forma cozida para os cdes que receberam alimentos crus nos experimento
anterior e vice-versa.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Experimento 1
4.1.1 Composi¢iio quimica dos alimentos

Os resultados das analises quimicas realizadas nos alimentos pescogo, dorso e pé de
aves, crus e cozidos na base da matéria seca, encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de matéria seca (MS), matéria organica (MO), proteina bruta (PB), extrato
etéreo (EE), matéria mineral (MM), Calcio (Ca), fosforo (P) e energia bruta (EB) dos
alimentos estudados.

. MS MO PB EE MM Ca P EB
Alimentos
.................................. (%0) e (Kcal/Kg)
Cru 36,46 91,61 3620 54,19 839 2,42 0,61 7355,02
Pescoco

Cozido 37,63 91,58 35,00 55,11 842 2,00 0,68 7037,82
Cru 4392 91,35 31,33 6321 865 293 083 7003,29
Cozido 4442 91,06 2746 6488 894 201 055 6748,79
Cru 38,41 82,48 49,08 3323 17,52 493 1,59 5796,02
Cozido 40,28 82,94 4935 3290 17,06 3,93 1,64 5769,04

Dorso

pé

Dentre os alimentos testados, o pé apresentou os maiores valores de proteina bruta e
matéria mineral, enquanto que o pescogo apresentou o maior valor de energia bruta e o dorso,
os maiores valores de matéria seca, matéria organica e extrato etéreo.

Os valores de matéria seca e calcio obtidos no presente experimento para 0 pescogo
cru sdo semelhantes aos valores obtidos anteriormente em sub-produtos provenientes do
mesmo abatedouro por DUMILHO (2003), entretanto, os valores para proteina bruta
(36,46%), matéria mineral (8,39%) e fosforo (0,61%) sdo inferiores aos relatados por aquele
autor, que encontrou 48,6%, 15,6% e 1,1%, respectivamente, para proteina bruta, matéria
mineral e fosforo. O valor do extrato etéreo (54,19%) ¢ superior a 34,7%, encontrado por
DUMILHO (2003), talvez devido a manutengio da totalidade da pele da regido do pescogo,
rica em lipideos, no presente experimento.

Quanto ao dorso cru, os valores de matéria seca (43,92%), extrato etéreo (63,21%) e
calcio (2,93%) observados, sdo superiores aqueles reportados por DUMILHO (2003),
respectivamente, 35%, 31,4% e 2,3%. Ja os niveis de proteina bruta (31,33%) e matéria
mineral (8,65%) sdo inferiores aos valores de 48,6% PB ¢ 13,4% MM relatados pelo mesmo
autor. MURRAY et al. (1997) utilizando uma mistura de pescogo e dorso de frango crus em
experimento com cdes, encontrou os valores 38,6% de MS; 92,9% de MO; 30,4% de PB;
50,7% de EE; 3,4% de Ca e 0,5% de P.

O valor de proteina bruta para o pé cru (49,08%) ¢ bastante semelhante ao encontrado
por DUMILHO (2003) que foi 50%. Os valores do presente trabalho para extrato etéreo
(33,23%) e calcio (4,93%) sdo superiores aos encontrados pelo mesmo autor citado
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anteriormente (25,2% e 4,2% para EE e Ca, respectivamente), ja os valores de matéria seca
(38,41%), matéria mineral (17,52%) e de fosforo (1,59) foram inferiores, sendo de 42%,
21,4% e 1,8% respectivamente para MS, MM e P. A variagdo na composi¢do dos sub-
produtos de abatedouro de aves estudados na forma crua, mostra a desuniformidade dos
mesmos, sendo desejavel uma maior padronizagdo dos alimentos para um melhor resultado da
sua inclusdo nas ra¢des de cées.

O cozimento ndo determinou variagdes marcantes na composi¢do nutricional dos
alimentos estudados, entretanto, de uma forma geral, os alimentos cozidos quando
comparados a forma crua, apresentaram teores menores em proteina bruta e maiores em
extrato etéreo. Merece destaque a redugio aproximada de 12,35% no valor de proteina bruta
do dorso apds o cozimento. Observou-se ainda uma redugdo significativa nos valores de
energia bruta do pescogo e do dorso apds o cozimento, devendo ser consideradas as reag¢des
normais que ocorrem nas diferentes fragdes da carne durante o processamento. Por outro
lado, parte da gordura do alimento cozido tende a se aderir a superficie da lata o que
dificultou a obten¢do de amostras homogéneas e pode ter levado a uma sub-estimagio dos
valores em energia bruta.

4.1.2 Digestibilidade aparente e valores energéticos dos alimentos

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da matéria
organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) e os valores de energia
digestivel (ED) e energia metabolizavel (EM) do alimento pescogo encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da matéria
organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB) e do extrato etéreo (CDEE), valores de energia
digestivel (ED) e energia metabolizavel (EM) do pescogo nas formas crua e cozida.

CbMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. %0 e Kcal/Kg
Pescog¢o cru 87.40a 93.80b 90,00b 98.91a 7019,07a 7018.66a
Pescogo cozido  89,66a 95,26a 93,50a 99.32a 6764,73b 6764.32b
Cv 2,070 0,784 1,369 0,252 0,672 0,671

*Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

Os coeficientes de digestibilidade aparente da MO e da PB aumentaram
significativamente (p<0,05) quando o pescogo passou pelo processo de cozimento, porém, os
valores de energia metabolizavel (EM) e de energia digestivel (ED) foram significativamente
reduzidos (p<0,05). As altas temperaturas alcangadas no processamento do alimento, 118 a
121°C, provocam uma desnatura¢dio das proteinas e conseqiiente aumento na digestibilidade
das mesmas. Por outro lado, ndo foram observadas diferengas significativas (p>0,05) nos
coeficientes de digestibilidade da MS e do EE.

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da
matéria organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) e os valores
de energia digestivel e energia metabolizavel do dorso encontram-se na Tabela 3.
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Tabela 3. Cocficientes de digestibilidade da matéria seca (CDMS), da matéria orgénica
(CDMO), da proteina bruta (CDPB) e do extrato etéreo (CDEE), valores de energia digestivel
(ED) e energia metabolizavel (EM) do dorso estudado nas formas crua e cozida.

CDMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. 0 e e Kcal/Kg
Dorso Cru 89.75a 94,75a 90.01a 99.27a 6718.58a 6718.23a
Dorso Cozido 91,07a 95,56a 92,23a 99,46a 6492.91b 6492.59b
CV 1,868 0,832 2,743 0,232 0,564 0.564

*Médias seguidas de mesma letra na coluna nfo diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

Nio houve diferenga significativa entre os coeficientes de digestibilidade do dorso cru
e cozido, porém o cozimento determinou uma redugfo significativa nos valores em EM e em
ED. Os valores de digestibilidade do dorso cru ja eram elevados, por isso o cozimento
provavelmente ndo propiciou grandes altera¢des. Entretanto, as leves melhoras observadas
podem justificar o cozimento do mesmo quando presente em ragdes de cies, associado aos
demais sub-produtos de abatedouro de aves.

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da
matéria organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) ¢ os valores
de energia digestivel e energia metabolizavel do pé encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4. Coeficientes de digestibilidade da matéria seca (CDMS), da matéria orgénica
(CDMO), da proteina bruta (CDPB) ¢ do extrato etéreo (CDEE), valores de energia
digestivel (ED) e energia metabolizavel (EM) do pé estudado nas formas crua e cozida.

CDMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. 0 et Kcal/Kg
Pé Cru 64,67b 81.70b 74,82b 96,82a 4994,26b 4993,80b
Pé Cozido 78,75a 92,79 93,70a 98.80a 5434.84a 5434.27a
CV 4,799 1,933 2,263 1,356 1,725 1,725

*Médias seguidas de mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

Os coeficientes de digestibilidade da MS, MO ¢ PB e a ED ¢ EM do alimento foram
significativamente maiores para o pé cozido em relagdo ao pé cru, ja o coeficiente de
digestibilidade do EE ndo diferiu significativamente com o cozimento deste alimento. Os
coeficientes de digestibilidade da MS, MO e PB do pé na forma crua foram bastante
inferiores aos observados para os demais alimentos crus, o que provavelmente explica a
melhora significativa (p<0,05) nos valores de digestibilidade desses nutrientes com o
cozimento do alimento. O maior impacto do cozimento foi observado no coeficiente de
digestibilidade da proteina bruta (25,23 %), seguido pela melhoria no coeficiente de
digestibilidade da matéria seca (21,77%), da matéria orginica (13,57%) e do extrato etéreo
(2,04%), o que mostra a grande importancia de se efetuar um adequado processamento dos
alimentos que serdo utilizados em ra¢des de cées.

Quanto aos resultados em ED e¢ EM dos alimentos estudados, observou-se um
decréscimo significativo (p<0,05) nos valores com o cozimento para os alimentos pescogo e
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dorso, o que provavelmente foi devido aos menores valores de energia bruta determinados
para esses alimentos cozidos em comparagio aos mesmos na forma crua, como descrito
anteriormente. Por outro lado, os valores em ED e EM do pé cozido foram
significativamente maiores (p<0,05) quando comparados aos pés na forma crua, o que pode
estar relacionado a melhora geral na digestibilidade da matéria organica do pé.

Os alimentos testados tanto em sua forma crua como cozida, apresentaram valores
de EM muito proximos dos valores de ED. Isto pode ter ocorrido pelo fato de que todos os
alimentos apresentaram valores de CDEB muito elevados, em média de 94%. Os alimentos
também apresentaram niveis elevados em PB e como cada alimento foi fornecido para um
grupo de cdes como tunica fonte de alimento, os animais acabaram ingerindo grandes
quantidades de um nutriente com alto coeficiente de digestibilidade. Os cdes no periodo
experimental ingeriram uma grande quantidade de PB e provavelmente excretaram maior
quantidade de nitrogénio que o normal, por isso o uso do mesmo fator de corregdo para o
calculo do conteiado de EM em todos os grupos, técnica utilizada para determinag¢do do
valor em EM sem coleta de urina, pode ter levado ao célculo subestimado de excregdo de
nitrogénio pela urina e ao resultado superestimado do valor em EM do alimento,
especialmente nos grupos que apresentaram maior perda de peso. Na pratica a maior parte
das ragdes oferecidas aos animais de companhia apresentam em média 18% de PB.

Os valores médios de variagdio de peso corporal dos cdes e o consumo dos alimentos
estudados no periodo experimental (10 dias), e a ingestdo diaria de EM (5 dias), sdo
apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Variagdo de peso dos animais (periodo de 10 dias) e consumo do alimento e
ingestdo didria de EM no periodo experimental (5 dias).

- Consumo de Ingestio diaria de
Variacio de Peso .
Alimentos alimento EM
.................... Kgo oo Kcal
Cru 0,100a 1,565a 800,83a
Pescoco
Cozido -0,200a 1,571a 799,88a
Cru -0,275a 1,287a 759,16a
Dorso
Cozido -0,025a 1,476a 851,50a
pe Cru -0,175a 1,797a 689,39a
¢
Cozido 0,350a 1,556a 681,19a
Médias -0,038 1,542 763.66
Ccv - 1606,008 26,864 25,341

* Médias seguidas por mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Student
Newman Keuls a 5%.

Nio foram observadas diferengas significativas (p>0,05) nos pardmetros variagdo de
peso corporal, consumo do alimento e ingestdo didria de EM, o que provavelmente esta em
grande parte relacionado aos grandes valores de coeficiente de variagdo (CV) dos dados.
Altos valores de CV sdo freqiientemente encontrados em experimentos com cées, devido
principalmente a impossibilidade de se obter animais uniformes quanto ao sexo, idade,
tamanho, peso corporal e comportamento. A escolha da raga também merece destaque, uma
vez que a raca em grande parte determina o padrdo de comportamento animal, bem como
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suas caracteristicas fenotipicas. No presente trabalho utilizou-se cdes da raga Terrier
Brasileiro, animais que costumam ser extremamente agitados o que dificultou alguns
procedimentos como a pesagem e a coleta de fezes. Valores altos de CV em experimentos
com cdes foram também observados por SILVA (2003).

Os grupos de animais que receberam como alimento o pé cozido e o pescogo cru
foram os Gnicos que apresentaram algum ganho de peso ao final dos 5 dias de adaptagdo e 5
dias de coleta. Os cdes que consumiram pé cozido apresentaram um acréscimo médio de
350 g no peso corporal, enquanto os cdes que consumiram pescogo na forma crua tiveram
um ganho médio de apenas 100 g. Ja os cies que consumiram dorso e pé na forma crua e
pescogo e dorso cozidos terminaram o periodo experimental com perdas de peso corporal.
Esses resultados ndo podem ser explicados pelos conteudos energéticos dos alimentos, uma
vez que o pescogo na forma crua apresentou valores maiores em EB, ED ¢ EM do que o pé
cozido. Vale ressaltar que todos os alimentos estudados continham valores energéticos
relativamente altos, sendo que as variagdes no peso corporal observadas foram
provavelmente devidas ao estresse experimental ¢ as deficiéncias nutricionais do alimento
ingerido, uma vez que para o atendimento das exigéncias diarias dos cdes é necessdria a
ingestdo de uma mistura ou ragdo balanceada.

4.2 Experimento 11

4.2.1 Composi¢io quimica dos alimentos

Os resultados das analises quimicas realizadas nos alimentos cabega, residuo de CMS
e figado, na base da matéria seca, encontram-se na Tabela 6.

Tabela 6. Valores de matéria seca (MS), matéria organica (MO), proteina bruta (PB), extrato
etéreo (EE), matéria mineral (MM) e energia bruta (EB) dos alimentos testados.

MS MO PB EE MM Ca P EB
................................... 90t Kcal/Kg

Cru 31,75 87,59 4243 4239 1241 251 102 634524

Cozido 30,44 86,07 4238 37,75 1393 293 097  6380,53

Residuo de Cru 46,07 54,92 4241 623 4508 17,12 289  2987.29
CMS Cozido 46,88 5584 4187 633 44,16 1812 289 306951
Cru 2892 9312 5892 28,99 688 1,17 1576  6530,86

Cozido 29,65 92,92 58,18 28,12 7,08 092 16,09  6339,07

Alimentos

Cabeca

Figado

Dentre os alimentos testados, o figado apresentou os maiores valores de matéria
orgdnica, proteina bruta e energia bruta, enquanto o residuo de CMS apresentou os maiores
valores de matéria mineral e matéria seca, e a cabega 0 maior valor para o extrato etéreo.

Os valores de matéria seca (31,75%), proteina bruta (42,43%), matéria mineral
(12,41%), calcio (2,51%) e fosforo (1,02%) para a cabega crua foram inferiores aos valores
encontrados anteriormente por DUMILHO (2003), que foram, respectivamente, 36%; 44,4%;
15%; 2,6% e 1,1%. Ja o valor de extrato etéreo encontrado para cabega crua (42,39%) foi
muito superior ao encontrado por aquele autor (27,8%) o que mostra a necessidade de
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freqlientes analises de matérias primas como as do objeto do presente experimento antes da
sua utilizagdo na fabricagfo das ragdes.

Quanto ao residuo de CMS na forma crua, os valores de matéria seca (46,07%) e
proteina bruta (42,41%) obtidos foram semethantes aos valores reportados por DUMILHO
(2003), de 46% para matéria seca e 43,5 para proteina bruta, enquanto os valores de
6,23% de extrato etéreo e 2,89 de fosforo aqui obtidos foram inferiores aos-relatados (9,8%
e 3,4% respectivamente). Entretanto os valores de matéria mineral (45,08%) e calcio
(17,12%) encontrados no presente experimento foram bastante superiores aos obtidos por
DUMILHO (2003) de 40% e 7,8%, respectivamente. Provavelmente essas diferengas se
devem em parte as variagOes na quantidade de ossos em relagfio aos demais componentes no
residuo de CMS. Os sub-produtos de origem animal sdo de dificil padronizacio, em fungfo
do processo produtivo e da origem dos residuos.

Quanto ao tipo de processamento, ndo foram observadas grandes variagdes nos
resultados da andlise quimica dos ingredientes, quando comparadas as formas crua e cozida.
DUST et al. (2005) estudando a utilizagio de residuo de CMS cozido para cées, encontrou
na andlise quimica do ingrediente os seguintes valores, 97,7% de MS; 94,2% de MO; 49,2%
de PB; 49,5% de EE e 7.200 Kcal/ Kg de EB, que sdo superiores aos obtidos no presente
experimento, particularmente quanto aos valores de MS, MO, EE e de EB, porém vale
ressaltar que no trabalho de DUST et al. (2005) o residuo de CMS passou pelo
processamento conhecido por “spray-dried”, que é um tipo de processamento bem diferente
ao do cozimento, utilizado no presente experimento. No “spray-dried”, a dgua € retirada do
alimento por um processo de atomiza¢fio em alta temperatura, sendo a evaporagdo da agua
obtida de uma forma rapida (BERGQUIST, 1995).

Os valores de matéria seca ¢ matéria mineral do figado cru foram semelhantes aos
valores obtidos por DUMILHO (2003) que foram 29% e 6,9% respectivamente. O valor de
proteina bruta (58,92%) foi inferior ao encontrado por DUMILHO (2003), 62,1%, enquanto
que os valores de extrato etéreo (28,99%), calcio (1,17%) e fosforo (15,76%) foram
superiores aos relatados pelo mesmo autor, 10,3%, 0,1% e 0,8% respectivamente. MURRAY
et al. (1998) utilizando uma mistura de visceras de frango cruas em experimentos com cdes
encontrou os seguintes valores, 27,2% de MS; 93,4% de MO; 45,6% de PB; 41,1% de EE;
3,2% de Ca e 0,4% de P.

Os valores de matéria seca (29,65%), matéria orgénica (92,92%) e proteina bruta
(58,18%) obtidos para o figado cozido neste experimento foram inferiores aos valores
encontrados por DUST et al. (2005) estudando a utilizagdo de figado cozido processado por
“spray-dried” em cdes que encontrou os seguintes valores, 98,3% de MS; 93,2% de MO;
69% de PB; 22,7% de EE e 6.000 Kcal/kg de EB. Essas diferengas podem ser o resultado do
tipo de processamento utilizado por DUST et al. (2005) que foi diferente do processamento
utilizado neste experimento.

Os valores estabelecidos por ROSTAGNO (2000) para a farinha de visceras de aves
92.,24% de MS; 83,79% de MO; 61,80% de PB; 15% de EE; 16,21% de MM, 4,34% de Ca e
2,88% de P sdo muito superiores aos valores encontrados no presente experimento para o figado
cozido, com excegfio dos valores de extrato etéreo e fosforo que sdo inferiores. Segundo
COMPENDIO (1998), a farinha de visceras é o produto resultante da cocgfo, prensagem e
moagem de visceras de aves, sendo permitida a inclusdo de cabegas e pés. Ndo deve conter
penas, exceto aquelas que podem ocorrer ndo intencionalmente e nem residuos de incubatorios
¢ de outras matérias estranhas a sua composigdo. Também nfio deve apresentar contaminagfo
com casca de ovo. MURRAY et al. (1998) utilizando farinha de subprodutos de frangos como
alimento para cies encontraram os valores de 95,3% de MS; 86,1% de MO; 67,6% de PB;
11,6% de EE; 4,8% de Ca e 1,2% de P. Vale lembrar que essas diferengas sdo esperadas devido
ao tipo de processamento utilizado e a falta de padronizagio desses subprodutos.
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Foi possivel observar no presente trabalho, que o cozimento dos alimentos estudados
ndo determinou varia¢des expressivas na composigdo quimica dos mesmos.

4.2.2 Digestibilidade aparente e valores energéticos dos alimentos

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da matéria
organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) e os valores de energia
digestivel (ED) e energia metabolizavel (EM) do alimento cabega encontram-se na Tabela 7.

Tabela 7. Coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da matéria organica
(CDMO), da proteina bruta (CDPB) e do extrato etéreo (CDEE), valores de energia digestivel (ED)
e energia metabolizavel (EM) do alimento cabega estudado nas formas crua e cozida.

CDMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. D0 e Kcal/Kg
Cabega Crua 77,99a 90,47a 85,47b 98,46a 5902,91a 5902.,46a
Cabega Cozida  78,48a 92,17a 91,05a 98,36a 5991,55a 6085,73a
CV 3,659 1,749 3,638 0,627 1,463 2,730

*Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

O estudo dos resultados mostra que o cozimento determinou um aumento significativo no
coeficiente de digestibilidade apenas para a proteina bruta, enquanto que os coeficientes de
digestibilidade da MS, MO, EE e a ED ¢ EM ndo foram diferentes estatisticamente quando
comparadas as formas crua e cozida. Embora o cio seja classificado como um animal carivoro e,
portanto, com alta especializagdo para digestdo de alimentos carneos, o cdo doméstico pode ser
considerado como um onivoro, sendo alimentado como tal, podendo ser beneficiado com os
processamentos que permitem uma digestiio parcial dos alimentos. O ingrediente em estudo,
continha altos niveis em proteina e extrato etéreo, mas o beneficio do cozimento s6 pode ser
detectado na fragdo protéica, uma vez que a digestibilidade da frag#o lipidica da cabega na forma
crua ja era extremamente elevada (98,46%).

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMS), da
matéria organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) ¢ os valores de
energia digestivel e energia metabolizavel do alimento residuo de CMS encontram-se na Tabela 8.

Tabela 8. Coeficientes de digestibilidade da matéria seca (CDMS), da matéria organica (CDMO),
da proteina bruta (CDPB) e do extrato etéreo (CDEE), valores de energia digestivel (ED) e energia
metabolizavel (EM) do alimento residuo de CMS estudado nas formas crua e cozida.

CDMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. SO Kcal/Kg
Residuo Cru 17,12b  54,75b  51,58b  92,17a 1790,34b 1790,07b
Residuo 40382 79.8la 86.84a  94,65a 2608, 74a 2608,29a
Cozido
CcV 14953 6,194 8,483 3,355 6,297 6,297

*Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

21



Os coeficientes de digestibilidade da MS, MO e PB do residuo de CMS, na forma
crua, foram bastante inferiores aos observados para a cabega e o figado e também em
relagdo aos alimentos estudados no experimento 1, o que se deve provavelmente a
composi¢do do residuo de CMS, que apresenta altas concentragOes de cartilagem e de
0ss0s. Os 0ssos sd0 particularmente ricos em minerais, os quais passam por mecanismos
fisiologicos especificos que controlam as taxas de absor¢do dos mesmos, 0 que, S€ por um
lado € fundamental para a manutengdo dos niveis adequados dos minerais no organismo
animal, por outro lado influi nos coeficientes de digestibilidade desses nutrientes ¢ da MS
dos alimentos, fato relevante em alimentos com altas concentragdes de minerais como o
residuo de CMS (45,08%).

Por outro lado, os coeficientes de digestibilidade da MS, MO e PB do residuo de
CMS aumentaram (p<0,05) quando o alimento foi cozido, reflexo em parte dos baixos
valores de digestibilidade observados no residuo de CMS na forma crua, € mostra mais
claramente os beneficios do processamento de determinados ingredientes antes da
inclusfo nas ragoes.

N&o foram observadas diferengas significativas entre os coeficientes de
digestibilidade do EE nas formas crua e cozida, provavelmente resultado do alto valor de
digestibilidade obtido para os lipideos no residuo de CMS na forma crua (92,17%).

Quanto aos valores em energia digestivel e energia metabolizavel do residuo de
CMS, observa-se que 0s mesmos sdo baixos quando comparados aos outros ingredientes
em estudo, o0 que pode ser um possivel limitante da quantidade a ser incluida na raca de
cées, tendo o cozimento mais uma vez determinado melhorias significativas (p<0,05) nos
valores, em especial devido ao aumento no CDPB do residuo de CMS quando cozido.

Os valores dos coeficientes de digestibilidade aparente da matéria seca (CDMYS), da
matéria organica (CDMO), da proteina bruta (CDPB), do extrato etéreo (CDEE) e os valores
de energia digestivel e energia metabolizével do alimento figado encontram-se na Tabela 9.

Tabela 9. Coeficientes de digestibilidade da matéria seca (CDMS), da matéria organica
(CDMO), da proteina bruta (CDPB) e do extrato etéreo (CDEE), valores de energia digestivel
(ED) e energia metabolizavel (EM) do alimento figado estudado na forma crua e cozida.

. CDMS CDMO CDPB CDEE ED EM
Alimento
.................................. Y0 oot Kcal/Kg
Figado Cru 89.41a 92,21a 92,86a 94,01a 6073,29a 6072.60a
Figado Cozido 90,55a 90,24a 89,17b 93.92a 5741,96b 5741,31b
CcvV 1,326 1,649 1,793 2,613 1,627 1,627

*Médias seguidas de mesma letra na coluna niio diferem estatisticamente pelo teste t a 5%.

Os valores dos coeficientes de digestibilidade da MS, MO e EE nio apresentaram
diferenga significativa (p<0,05), quando comparadas as formas crua e cozida. Ji os
valores referentes ao coeficiente de digestibilidade da PB e a ED e¢ EM do figado,
apresentaram uma redug@o significativa (p<0,05) quando o alimento foi cozido. O menor
CDPB para o figado cozido pode ter sido em parte provocado pelo tipo de cozimento
utilizado, e aponta para a necessidade da adequagdo do processamento para esse
ingrediente. O CDPB pode ser afetado pelos métodos de processamento (BELLAVER,
2001), pela qualidade da proteina (CASE et al., 1998) e pela temperatura utilizada na
obtengdo do produto (FERREIRA et al., 1997). Segundo PEREIRA et al. (1994) a baixa
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digestibilidade da proteina da farinha de visceras, pode estar relacionada com o
processamento utilizado na sua obtengdo, sendo que a pressdo e o tempo de cozimento sdo
fatores que afetam significativamente a qualidade desta proteina.

O figado, de acordo com HEINICKE (2003), melhora a palatabilidade da ragéo
quando incorporado nas concentragdes de 3% da dieta total ou 5% da proteina total na
dieta. A adi¢do de figado na alimentagdo de animais de companhia em concentragéio acima
de 10% precisa ser melhor estudada porque a dieta resultante pode conter concentragdes
de vitamina A em excesso (HEINICKE, 2003).

Os valores médios de variagfo de peso corporal dos cées € o consumo dos alimentos
estudados no periodo experimental (5 dias), e a ingestdo diaria de EM, estdo apresentados na
Tabela 10.

Tabela 10. Varia¢io de peso dos animais (periodo de 10 dias) e consumo do alimento e
ingesto diaria de EM no periodo experimental (5 dias).

N Consumo de Ingestao diaria de
Variacio de Peso .
Alimentos alimento EM
.................... Kgeooeiree Kcal
Cru -0,225a 1,815a 680,55a
Cabeca
Cozido -0,200a 1,823a 675,52a
Cru -0,375a 1,139a 187.87b
Residuo
Cozido -0,638a 0,936a 228,75b
Cru -0,525a 1,151a 404,44b
Figado
Cozido -0,838a 1,224a 416,53b
Médias 0,467 1,348 432,28
Ccv - 147,308 41,077 27.568

* médias seguidas por mesma letra na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste de Newman Keuls a 5%.

Niao foram observadas diferengas significativas (p>0,05) nos parametros variagéo
de peso corporal e consumo de alimento no periodo experimental, tendo os animais
consumido em média 1,348 kg de alimento e apresentado uma perda média de 0,467 kg.
Os altos valores de CV observados dificultam a detecg¢do de possiveis diferengas entre
resultados. Altos valores de CV podem ser considerados normais em experimentos com
cdes, devido a dificuldade de obtengdo de animais de padrdes homogéneos, em relagdo a
fatores tais como idade, peso e conformacdo corporal, sexo e temperamento (SILVA,
2003).

Em relagfo a ingestdo diaria de EM, os grupos de animais que consumiram cabega
crua e cabega cozida apresentaram valores significativamente maiores (p< 0,05) do que os
grupos de cies que consumiram residuo de CMS e figado nas formas crua e cozida. As
diferengas significativas entre os valores de ingestdo diaria de EM entre os grupos que
receberam o alimento cabega e o alimento residuo de CMS pode ser explicado pelos
maiores valores de energia metabolizavel dos alimentos cabeca crua (5902,46 kcal/kg) e
cabeca cozida (6085,73 kcal/’kg) do que os dos alimentos residuo de CMS cru (1790,07
kcal/kg) e residuo de CMS cozido (2608,29 kcal/kg). Essa justificativa, entretanto, ndo pode
ser aplicada ao alimento figado, uma vez que este também apresentou alto valor em energia

metabolizavel, tanto na forma crua (6072,60 kcal/kg) como cozida (5741,3] kcal/kg).
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Assim como no experimento 1 os alimentos testados tanto em sua forma crua como
cozida, apresentaram valores de EM muito proximos dos valores de ED. Isto também pode
ter ocorrido pelo mesmo fato explicado anteriormente de que todos os alimentos
apresentaram valores de CDEB muito elevados, neste experimento em média de 86%. Os
alimentos também apresentaram niveis elevados em PB e como cada alimento foi fornecido
para um grupo de cdes como tUnica fonte de alimento, os animais acabaram por ingerir
grandes quantidades de um nutriente com alto coeficiente de digestibilidade, por isso o uso
do mesmo fator de corregdo para o calculo do conteudo de EM em todos os grupos pode ter
levado ao calculo subestimado de excregio de nitrogénio pela urina e ao resultado
superestimado do valor em EM do alimento.
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5 CONCLUSOES

E possivel a inclusiio de todos os ingredientes estudados nas ragdes de cdes, desde que
considerados os seus reais valores nutricionais para esses animais;

A inclusio do residuo de CMS merece uma atengdo especial, uma vez que apresentou
baixos valores em EB ¢ EM e 0s menores valores de coeficientes de digestibilidade da MS e
PB, especialmente na forma crua.

O cozimento melhorou de forma significativa a digestibilidade dos alimentos pescogo,
pé, cabeca e residuo de CMS;

O cozimento do figado resultou em diminuigiio na digestibilidade da proteina e dos
niveis de ED ¢ EM do mesmo, sendo evidente a necessidade de mais estudos para a melhor
adequagfo de fatores ligados ao seu processamento, tais como tempo, temperatura e pressdo,
entre outros;

Novas pesquisas devem ser desenvolvidas para melhor conhecimento destes alimentos
e dos processamentos adequados, de modo a permitir o seu melhor aproveitamento pela
industria de alimentag&o de cies e 0 menor custo do produto final.
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