ESTABILIZACAO DO FARELO DE ARROZ INTEGRAL COM
ANTIOXIDANTES NATURAIS, SINTETICOS E TRATAMENTO TERMICO
SOBRE DIGESTIBILIDADE DE NUTRIENTES EMFRANGOS DE CORTE

Edenilse Gopinger *, Everton Luis Krabbe **, Diego Surek 2, Valdir Silveira de
Avila? Leticia S. Lopes

'Doutoranda do Programa de Pés-Graduagdo em Zootecnia. FAEM/UFPEL. Pelotas-

RS. Brasil. *e-mail: everton.krabbe@embrapa.br

2 Embrapa Suinos e Aves. Concdrdia, Santa Catarina
Apresentado no

X1V Seminério Técnico Cientifico de Aves e Suinos - AveSui 2015
28 a 30 de abril de 2015 — ExpoTrade / Curitiba - PR, Brasil

RESUMOO objetivo foi avaliar a incluséo de 6,5% de farelo de arroz integral (FAI)
submetido a diferentes estratégias de estabilizacdo oxidativa empregando
aditivosnaturais, aditivos sintéticos e tratamento térmico(calor seco e com calor itmido),
de forma isolada e em combinacdo, sobre os coeficientes de digestibilidade dos
nutrientes na dieta de frangos de corte. Ap6s a aplicacdo dos tratamentos, os diferentes
lotes de farelos de arroz permaneceram armazenados por 90 dias, quando entdo foram
incorporados nas dietas experimentais. Em relagdo ao coeficiente de digestibilidade
aparente da matéria seca (CDA MS) e do extrato etéreo (CDA EE) o FAI estabilizado
com calor Umido apresentou maior CDA MS e CDA EE diferindo do
controle,aditivosnaturais, estabilizado com calor seco, estabilizado com calor seco+
aditivosnaturais.O farelo estabilizado com calor umido + aditivossintéticosapresentou
maior coeficiente de digestibilidade aparente da matéria mineral diferindo dos demais
tratamentos. A digestibilidade aparente da proteina foi maior no FAI estabilizado com
calor imido diferindo do controle, do estabilizado com calor seco, doestabilizado com
calor seco+ aditivos naturais, do estabilizado com calor Umido + aditivos naturais e do
estabilizado com calor imido +aditivos sintéticos. Nao houve diferenca significativa do
tipo de estabilizacdo do farelo sobre a energia metabolizavel aparente e aparente
corrigida para nitrogénio.

Palavras-chaves:oxidacdo, nutricdo, aves, metabolismo.

ABSTRACTThe objective was to evaluate the inclusion of 6.5% of full fat rice bran
(FFRB) stabilized with natural and synthetic additives and thermal stabilization (dry
heat and steam heat), individually or in combination, on the nutrient digestibility in
broiler diets.The FFRB was stored for 90 d after treatment application. In regard to
apparent digestibility of dry matter (DM CDA) and ether extract (EE CDA), FFRB
submitted to damp heat showed higher DM CDA and EE CDA differing from control,
natural additives, stabilized with dry heat, and dry heat associated with natural
additives. The FFRB stabilized with moist heat + synthetic additives showed higher
apparent digestibility coefficients of ash, differing from the other treatments. The
apparent protein digestibility was greater in the FFRB stabilized with moist heat
differing from control, stabilized with dry heat, stabilized with dry heat + natural
additives, stabilized with moist heat + natural additives and stabilized with steam heat +
synthetic additives. There was no significant difference for apparent metabolizable
energy (AME) and AME corrected for nitrogen, comparing all stabilization treatments.
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INTRODUCAO O farelo de arroz integral é um coprodutodo beneficiamento do
arroz,consistindo depericarpo, géermen, fragmentos de arroz e pequenas quantidades de
casca, apresentando em sua composicdo em torno de 18% de 6leo. No entanto esta
matéria prima tem um baixo valor comercial, devido ao alto teor de gordura, a sua
limitada estabilidade, caracterizandoum desafio para a producdo de alimentos com
qualidade e sabor aceitaveis (GLUSHENKOVA et al., 1998).

Além disso, o farelo de arroz apresenta enzimas lipoliticas, favorecendoo
desenvolvimento de rancidez, o que o torna muito instdveldurante o armazenamento
(MUJAHID et al., 2003).0s acidos graxos liberados pela hidrolise dostriglicerideos
durante o0 armazenamento proporcionamsabor acido e desagradavel e causa deterioracdo
dos nutrientes, o que compromete autilizacdo do farelo na alimentacdo animal
(PESTANA et al., 2009).

Nesse contexto, alguns pesquisadores tém relatado a necessidade da
estabilizacdo do farelologo ap6s a sua obtencdo, visando a reducdo da atividade
enzimatica, principalmente de lipases, peroxidades e lipoxigenases (BRUNSCHWILER
etal., 2013). O processamento térmicotem sido o método mais utilizado para inativagédo
daslipases e producéo de farelo de arroz integral estavel,sem aumento dos acidos graxos
livres durante oarmazenamento (MUJAHID et al., 2003; OLIVEIRA ET al.,2012). O
uso de aditivos antioxidantes naturais e sintéticos, também podem retardar a
deterioracdo oxidativa (WAHEED et al., 2004).0objetivo do presente trabalho foi
avaliar o efeito da inclusdo de 6,5% de farelo de arroz integral armazenado e
estabilizado com antioxidantes naturais, sintéticos e tratamento térmico na dieta de
frangos de corte sobre a digestibilidade de nutrientes.

MATERIAL E METODOS O experimento foi conduzido no setor de avicultura de
Embrapa Suinos e Aves, Concérdia-SC no qual foram utilizados 1080 frangos de corte,
machos, da linhagem Cobbcom 1 dias de idade, sendo 120 aves por tratamento. As aves
foram pesadas e distribuidas nas gaiolas experimentais, emdelineamento em blocos
casualizadosconsiderando o peso inicial, com nove tratamentos e dez repeticoes,
totalizando 90 unidades experimentais, sendo cada box uma unidade experimental,
composto por 12 aves.

As dietas experimentaisforam formuladas para atender as exigéncias nutricionais
das aves (1 a 21 dias), de acordo com as recomendacdes de Rostagno et al. (2011). A
inclusdo do farelo de arroz integral (FAI) foi de 6,5%. Previamente, os FAIs, foram
submetidos a aditivos antioxidantes e/ou tratamento térmico,para prevenir a rancidez
e/ou oxidacédo, armazenado por 90 dias. Foram avaliados: estabilizacdo natural (1000
ppm de Tocoferdis, 250 ppm de Acido citrico e 1000 ppm de Neem), estabilizacio
sintética (100 ppm de TBHQ, 250 ppm de é&cido citrico, 5000 ppm de formol e
estabilizacdo térmica com calor seco (micro-ondas 1000 W durante 4 min intermitentes
a uma temperatura media de 85°C) e com calor umido (condicionamento a 90°C por
aproximadamente 10 seg. seguido de peletizacdo emmatriz 4,75 mm) avaliados
individual e em combinacdo resultando nos seguintes tratamentos: T1 — Controle (FAI),
T2 — FAI+ estabilizante natural ; T3 — FAI+ estabilizante sintético ; T4 - FAI+
estabilizado com calor seco ; T5 — FAI+ estabilizado com calor seco + natural; T6 —
FAI+ estabilizado com calor seco + sintético; T7 — FAI+ estabilizado com calor imido;



T8 — FAI+ estabilizado com calor umido + natural; T9 — FAI+ estabilizado com calor
umido +sintético.

Para avaliar o coeficiente de digestibilidade dos nutrientes, procedeu-se a coleta
total de excretas (SAKOMURA e ROSTAGNO, 2007) no periodo de 19 a 22 dias de
idade das aves. As excretas de cada unidade experimental foram coletadas uma vez ao
dia. Posteriormente, realizada a pré-secagem em estufa de ventilacdo forcada de ar, a
55°C, por 72 horas. Em seguida, amostras das excretas e racdes foram analisadasquanto
ao teor de matéria seca (MS), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), extrato etéreo
(EE)e energia bruta (EB) em bomba calorimétrica.

Durante operiodo de coleta de excreta, foi determinada a quantidade de racdo
consumida, bem como o volume de excretas por unidade experimental.

Com os resultados obtidos das analises laboratoriais das ragdes e excretas, foram
calculados os valores de energia metabolizavel aparente (EMA) e energia metabolizavel
aparente corrigida para nitrogénio (EMAN), conforme equacgdes propostas por Matterson
et al. (1965). Foram determinados os coeficientes de digestibilidade aparente total dos
nutrientes (CDAT) — para MS, MM, PB, EE, através da formula: CDAT (%) = [(NC —
NEX)/NC] x 100, onde NC = quantidade do nutriente consumido e NEx = quantidade
do nutriente excretado, conforme metodologia proposta por Sakomura e Rostagno
(2007).

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), por meio do
procedimento GLM do SAS™ (2008) e as comparacdes de medias realizadas pelo teste
t-Student 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO Na tabela 1 sdo apresentados os dados de coeficiente
de digestibilidade dos nutrientes. No coeficiente de digestibilidade aparente da matéria
seca (CDA MS) e do extrato etéreo oFAI estabilizado com calor umido apresentou
maior CDA MS e CDA EE diferindo dos tratamentos controle,aditivosnaturais,
estabilizado com calor seco, estabilizado com calor seco eaditivos naturais. O farelo
estabilizado com calor Uumido + aditivos sintéticosapresentou maior coeficiente de
digestibilidade aparente da matéria mineral diferindo dos demais tratamentos. A
digestibilidade aparente da proteina foi maior no FAI estabilizado com calor imido
diferindo do controle, do estabilizado com calor seco, doestabilizado com calor seco+
aditivos naturais, do estabilizado com calor umido + aditivos naturais e do estabilizado
com calor Umido +aditivos sintéticos. Ndo houve diferenca significativa do tipo de
estabilizacdo do farelo sobre a energia metabolizavel aparente e aparente corrigida para
nitrogénio.



Tabela 1. Coeficiente de digestibilidade aparente (CDA) e energia metabolizavel
aparente (EMA) e energia metabolizavel aparente corrigida para nitrogénio (EMAN)
base matéria seca para frangos de corte alimentados com dietas contendo 6,5% farelo de
arroz integral armazenado por 90 dias, com aditivos antioxidantes e/ou tratamento

térmico.

Tratamento CDA MS CDA CDA CDA EMA EMAnN
(%) MN (%) PB(%) EE(%) (kcal/kg) (kcal/kg)
1 70,5?;2,25 29,21:c 0,81 62,44_;)0,67 82,3Ji0,43 34274111 3215+10,7
5 70,8+ 0,27 32,0+0,54 62,9+0,75 82,2+ 0,46 3448+11,2 3233+ 9.6
de e ab c
3 715+ 0,33 34,6+0,60 63,0+0,46 83,9+0,74 3461+13,0 3255+12,2
ab cd ab ab
4 71,1+ 0,24 33,7+0,45 62,6+0,35 83,1+ 0,63 34324110 3227+10,3
bcde d b bc
5 70,542 0,39 37,7@0,60 60,342 0,40 82,9;:0,63 3425+16.9 32224159
5 715+ 0,25 36,0+0,47 62,9+0,28 83,2+0,51 3449+10,0 3241+ 9,7
abc c ab abc
7 71,84_;10,20 35,0;_Ld0,47 63,94_;10,25 84,24_{;10,52 3438+ 8,1 3233+ 8,1
8 71,6+ 0,24 38,2+0,53 62,2+ 0,31 83,2+ 0,64 3437+10,5 32314100
ab b b abc
9 71,3+0,25 41,6+0,58 61,8+0,42 83,9+ 0,47 3432+ 94 3228+ 8.4
abcd a b ab

Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem significativamente pelo testet-Student(p<0,05).

Diferentemente do que foi encontrado por Pasha et al. (2008), que ao avaliar o
efeito do farelo de arroz, do tempo de armazenamento e antioxidantes na dieta de aves
ndo encontraram diferenca para a energia metabolizavel aparente e verdadeira.

Farias et al. (2014) testaram a estabilizacdo do farelo de arroz parboilizado novo
e armazenado por 180 dias em codornas de corte, observaram que a dieta controle (sem
farelo) apresentou maior coeficiente de metabolizacdo da matéria seca e mineral. No
entanto os valores de EMAe EMAnN determinados para a dieta controle forammenores
que os dos demais tratamentos.

Chaiyasit et al.(2007), que afirmaram que a lipoperoxidacdo diminuio valor
energético do alimento, em decorréncia dadestruicdo dos acidos graxos. No presente
estudo ndo houve reducdo da energia do farelo, devido a prevencdo da peroxidagdo com
uso de antioxidantes e do processamento térmico.

Mujahid et al. (2003)relataram menores valores de digestibilidade dagordura
com o aumento do tempo de armazenamento do farelo dearroz, no entanto, a magnitude
desse efeito depende donivel de inclusdo e do processamento térmico ao qualo farelo foi
submetido.



CONCLUSAO Dietas contendo 6,5% de farelo de arroz integral tratado com aditivos
antioxidantes naturais, sintéticos e tratamentos térmicos em ensaios de metabolismo de
frangos de corte, indicaram que podem favorecer a digestibilidade da matéria seca,
extrato etéreo, matéria mineral e proteina, entretanto, ndo foram observadas perdas
significativas na energia metabolizavel.
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