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Foram determinados os coeficientes de digestibilidade aparente (CDA’s) para Matéria Seca-MS, Energia-E, Proteina-P
e Aminodcidos-AAE, pelo método indireto, dos seguintes ingredientes: farinhas de residuos de salmio, de visceras de
frango, de carne e ossos e de penas hidrolisada, concentrado proteico de soja, farelo de soja e glitens de milho e de trigo.

Foi formulada uma dieta referéncia semipurificada (37% PB e 3200 kcal/ kg EM) e outras sete dietas experimentais,
compostas por 69,9% da dieta referéncia, 30% de um dos ingredientes teste € 0,1% de 6xido de itrio. Juvenis de jundid (peso
médio: 185,30 + 44,28 g) foram estocados em tanques cilindrico-conicos (200 L), equipados com tubo (50 ml) no fundo
para a coleta das fezes, os quais estavam conectados a um sistema de recirculacdo de d4gua com temperatura controlada. Os
peixes eram alimentados até a saciedade aparente (9 e 18 h) e, em seguida, era realizada a limpeza dos tanques, com troca
de 70% do volume de dgua e se iniciava a coleta das fezes (23,4 e 9 h). As fezes coletadas foram centrifugadas, liofilizadas
e armazenadas até a realizagdo das andlises quimicas. Os resultados foram submetidos 8 ANOVA e as médias comparadas
pelo teste de Scott-Knott a um nivel de significancia de 5%.

Os CDA’s-MS para todos os ingredientes ficaram abaixo de 80%, sendo que o gldten de trigo (79,6%) e a farinha de carne
e 08508 (24,5%) apresentaram o maior € o menor valor, respectivamente. Para os CDA’s-E, o gliiten de trigo (85,34%) e a
farinha de residuos de salméo (80,72%) alcangaram os melhores valores. Com relacdo aos CDA’s-P e AAE, os ingredientes
vegetais foram superiores aos de origem animal. O CDA-P do farelo de soja atingiu 96,5%, enquanto o da farinha de
carne e ossos foi apenas 64,9%. A maioria dos ingredientes obtiveram bons CDA’s-AAE (= 80%) para os aminodcidos
avaliados. Somente as farinhas de carne e ossos e de penas hidrolisadas apresentaram baixo CDA’s (< 80%) para todos os
aminodcidos. O bom aproveitamento dos ingredientes vegetais pelo jundia € condizente com o seu hébito alimentar onivoro.
Os altos valores de CDA obtidos com as fontes proteicas vegetais provavelmente estdo associados ao processamento que
influenciou sua qualidade, seja na composicdo nutricional, seja na exclusdo de fatores antinutricionais.



