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Porque processar uma racao?

Melhorar a qualidade dos alimentos;
Aumentar a disponibilidade dos nutrientes;
Destruir fatores antinutricionais;

Facilitar o manejo.
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Desempenho Custo



Outros propositos

 Alterar o tamanho da particula;
 Mudar a aceitacao da racao;
* Provocar mudanca na umidade.

Reduzir o numero de
micro organismos e
patdgenos



 Todos esses fatores citados sao obtidos
por meio de:
— Processos fisicos

« Moagem
* temperatura

— + simples = moagem (dieta farelada)
— + sofisticado = extrusao da racao




Fatores determinantes

« Conhecer a espécie alvo;
* Exigéncia nutricional,
« Composicao dos alimentos.
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Composicao nutricional dos alimentos

Tabela 1 - Valores de matéria seca total, energia bruta, proteina bruta,
matéria seca digestivel, energia digestivel e proteina digestivel
de alimentos para a tilapia-do-Nilo (base na matéria natural).

Alimento M5, EB PB M5y ED PD
% keal kg™ % % kcalkg™ %
Mandioca, raspa’ 87,35 3870,00 3,09 6826 316295 2,79
Milho, fuba® 87,95 3808,00 0,91 77,08 3308,39 @,10
Milho, gérmem” £9,10 492400 10,18 4860 2152,77 883
Milho, II.II‘tEﬂ-El2 #9,50 4780,00 21,00 43,71 3193,04 18,87
g
Milho, gll.]t\en—lﬁv[!l11 90,36 5105,44 02,37 77,11 417243 59,19
Milho, grﬁuu 87,50 3826,00 8,36 57,12 2901,06 7,47
Nabo, farelo™ 91,28  4256,00 42,07 57,12 3203,07 34,54
Peixe, farinha = 91,68 3901,96 54,44 72,47 3436,13 46,57
Penas, farinha® 93,00 5200,00 83,30 34,77 3543,80 65,39
Sangue, farinha ”‘S.IZ]'”m 93,73 4930,00 82,09 77,30 3696,02 79,90
Sangue, farinha = 93,33 4756,00 51,84 49,77 2877,29 41,48
Soja, integral - 90,25 5240,0 37,25 61,05 3843,02 34,35
Soja, semi-i n‘tEgralﬂ 93,37 4697,78 42,20 nd 3614,00 38,75
Soja, farelo-45" 89,02 4210,15 45,93 64,14 317812 42,24
Soja, farelo-48~ 92,42 4210,09 49,60 nd 3070,00 46,02

Soja, isolado [:nrn:rtei-:c:l”r 92,83 4908,10 86,80 nd 413900 383,69

Furuya et al. (2010)

Soja, dleo™ nd 9443,83  nd nd 848528  nd




Tabela 2 - Composicao de aminoacidos essenciais (incluindo cistina e tirosina) dos alimentos (base na matéria

natural).
Aminoacido (%)
Alimento Arg His lle Leu Lys Met Met+cys Phe Phe+tyr Thr Trp Val
Algod3o, farelo’ 4,47 1,09 1,28 237 1,72 0,24 069 212 274 1,40 nd 1,91
Arroz, farelo® 0,92 0,33 042 081 064 007 021 058 084 049 0,10 0,65
Arroz, quirera’ 0,41 017 032 067 030 011 021 050 072 028 nd 043
Carne e ossos, farinh a’ 3,22 0,64 1,09 2,30 2,59 046 0,84 1,92 2,41 1,20 0,18 1,80
Levedura, autolisada® 1,33 069 162 251 259 047 076 149 225 2,22 nd 2,00
Levedura, parede celular’ 1,55 0,76 2,05 284 290 042 0,64 1,70 2,39 243 nd 2,45
Levedura, I'ntegra2 1,08 0,52 1,41 1,86 1,90 0,28 0,28 1,13 1,52 1,49 nd 1,68
Milho, gltiten 60™ 1,47 1,15 254 11,13 1,04 1,19 1,81 397 691 191 nd 249
Milho, grio™* 0,38 023 023 086 020 012 024 038 068 026 004 033
Nabo, forrageircrE 1,82 0,78 1,14 1,95 1,42 0,22 nd 1,13 1,86 1,26 nd 1,36
Peixe, farinha® 3,42 1,15 2,24 3,79 4,04 140 200 220 365 217 0,27 287
Penas, farinha” 571 0,49 390 6,63 294 047 4,93 384 496 3,87 043 5,58

Furuya et al. (2010)



Alimentos — Protéicos
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Aminoacidos essenciais e nao essenciais

ESSENCIAIS NAO ESSENCIAIS
Histidina Alanina
Fenilalanina Asparagina
Triptofano Aspartato

Lisina Glutamato
Arginina Glutamina
Valina Cisteina
Leucina Glicina

Isoleucina Prolina
Metionina Serina
Treonina Tirosina




Exigéncia quantitativa de proteina
bruta de algumas espécies de peixes
cultivados (g/100g de MS)

Espécie Exigéncia Nome vulgar
(PB%)

O. niloticus 25 a 30 tilapia do Nilo
Tilapia 35a40 ETJE!
Ictalurus punctatus 24 a 30 bagre do canal
Oncorhynchus mykiss 3% a 50 truta arco-iris
Cyprinus carpio 25a 30 carpa comum
Piaractus mesopofamicus| 26 a 30 pacu
Colossoma macropomum 17 a 30 tambaqui
Brycon sp. 26 a 30 matrinxa




Exigéncia vitaminica (mg/kg de MS da dieta).

Vitaminas bagre do canal | carpa comum | salmonideos
Hidrossoluveis

Tiamima (B1) L 2 10
Riboflavina (B2) ) 7 20
Piridoxina (B6) 3 ) 10
ac. pantoténico 25 30 40
Niacina 14 30 120
Biotina R L 1,5
ac. folico R NF S)
Cianocobalamin N R 0,02
a(B12)

Colina 400 4000 3000
Inositol NR 200 200
ac. ascorbico c0 R 200
Lipossoluveis

Vitamina A 2000 UI 10000 Ul 2500 U
Vitamina D 500 Ul R 2400 U|
Vitamina E 30 80 30
Vitamina K R K 10

R = exigéncia quantitativa nao determinada;

dieta: Fonte: Jobling {(1994)

NR = provavelmente nao requerida na




Exigéncias nutricionais em racoes para
crescimento de alguns peixes

Nutrientes Bagre do | Truta Carpa | Tilapia | Pacu Tambaqui
canal |arco-iris| comum

Proteina (%) 28a32 | 38a40 | 30a35(28a32|26a 32 22 a 36
E.Dig (kcal/kg) 3.000 3.600 3.200 | 3.000 | 3.000 |2.800a 3.000
P.disp. (%) 0,45 0,60 0,60 0,50 : :
Aminoacidos

Lisina (%) 1,43 1,80 1,74 1,43 : :

Met + Cist(%) 0,64 1,00 0,94 0,90 - -
Fenil + Tiros (%) 1,40 1,80 1,98 1,56 : :
Treonina (%) 0,56 0,80 1,19 1,05 : :
Triptofano (%) 0,14 0,20 0,24 0,28 : :
Acidos graxos

Série w 3 (%) 0,5-1,0 1,0 1,0 - - -
Série w 6 (%) : 1,0 1,0 0,5-1,0 : :
Vitamina C 50 50 R 50 50 -
(mg/kg)

Fonte: Kubitza (1997)




Restrigoes quanto ac nivel de inclusao de alguns ingredientes em ragoes
para peixes (SR= sem restri¢oes; RC= restrigoes condicionadas

Ingrediente Restricao (70) Causa da restricdo
Farinha de peixe 4 a 20 Alto teor de calcio
Farinha de carne < 25 Alto teor de calcio
Farinha de carne e <10a15 Alto teor de calcio, aminoacidos limitantes
0SS0S
Farinha de visceras < 20 Alto teor de gordura, aminoacidos limitantes
Farinha de penas <10 Baixa palatabilidade, aminoacidos limitantes
Farinha de sangue <ha1l Aminoacidos limitantes, alto teor de ferro, baixa
palatabilidade
Farelo de soja SR ou RC Baixa palatabilidade, RC para peixes carnivoros
Farelo de soja integral <3 Elevado teor de éleo
Farelo de algodao RC 20a30 | RC< 20 para peletizacao; RC< 30 para extrusao;
aossinol. aminoacidos limitantes: alta fibra
Farelo de gluten de SRouRC<6 | RC < 6 se nao desejar pigmentacao amarelada
milho no filé
Farelo e amendolm SK ou RC RC aos teores de aftlatoxina e a0s aminoacidos
limitantes
Farelo de trigo < 25 Alto teor de fibra
Farelo de arroz <15 Alto teor de gordura e fibra; rancifigao e fitatos
integral
F. arroz < 25 Alto teor de fibra; aminoacidos limitantes; fitatos
desengordurado
Milho SR ou RC RC ao nivel total de amido em racdes para
peixes carnivoros
Sorgo < 20 Tanino e baixa palatabilidade




Outros Itens que devem ser
iIncluidos as dietas antes do
processamento



Antifingicos

Acido propionico (ou seus sais) = 250-
3000g/ton,;

Oxina (8-hidroxiquinolina) (oxinato de cobre) =
50-100g/ton;

Cobre elementar (sulfato de cobre) = 100 — 250
g/ton;

Cloreto de metilrosanilina (violeta de genciana)
8-22g/ton *EUA e CE proibiram 2007,



Antioxidantes
Butilhidroxitolueno (BHT) 100-150g/ton;

Etoxiquina (etoxiquim) 100-150g/ton;

Butilhidroxianisol (BHA) 100-150g/ton;

Galatodipropil (galatos) maximo
100g/ton;

Racao com gordura rancificada e/ou auséncia de vit E:

degeneracao figado e outras patologias (NRC, 1993)


http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.datasync.com/~rsf1/bht-sma.gif&imgrefurl=http://www.datasync.com/~rsf1/bht.htm&h=418&w=407&sz=21&hl=pt-BR&start=1&usg=__JvahMpmVVXWsO3oVDUgkLVF69ac=&tbnid=bctHv06_5FWBnM:&tbnh=125&tbnw=122&prev=/images%3Fq%3Dbht%26gbv%3D2%26hl%3Dpt-BR%26sa%3DG
http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.21food.com/userImages/reipu/ruipu%24420161358.jpg&imgrefurl=http://products.21food.com/a-BHT&h=450&w=550&sz=40&hl=pt-BR&start=2&usg=__XJYKnx8r_3R_9vCuoZosVptYPqA=&tbnid=uuJLozKB8X8zvM:&tbnh=109&tbnw=133&prev=/images%3Fq%3Dbht%26gbv%3D2%26hl%3Dpt-BR%26sa%3DG

Quantidade de suplementos
(premix) e aditivos

Premix=0,4a2,0%

Sal comum = 0,3 a 0,5%

Antioxidante (BHT) = 0,01 a 0,02%
Antifungico (propionato de calcio) = 0,1 a
0,5%



Aglutinantes

T Estabilidade | Finos

Polimetilocarbamida = 2.500g/ton.
Lignosulfonato = 2.000-4000g/ton.

Bentonitas, carboximetilcelulose (2%), alginatos, agar-
agar...

alimentos ricos amidos.



Processamento das racoes

Depende:

ldade do animal (fase)
Espécie

Objetivo (inverno)



PROCESSAMENTO
DE RACOES

Boa racao depende:

Boa formula — Atender exigéncias nutricionais

Bons ingredientes — Alta disponibilidade de nutrientes

s Bom processamento — Estabilidade




Finalidades

Alterar o tamanho da particula;

Provocar mudancas na umidade;

Mudar a aceitabilidade (palatabilidade);

Mudar o conteddo de nutrientes (enriquecimento);
Aumentar a disponibilidade;

Remover fatores anti-nutricionais;

Reduzir o custo de transporte e armazenamento;

Diminuicdo de microorganismos patdgenos, entre outros.



Etapas do processamento

Peixes, camardes e ras =
obrigatoria moagem
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http://www.incomagri.com.br/produtos.htm

RazoOes para a reducao do
tamanho de particulas:

Aumentar a area superficial;
Melhorar as caracteristicas de mistura dos alimentos;
Evitar que o animal rejeite certos ingredientes;

Aumentar a eficiéncia do processo de peletizacao e

extrusao.



Tipos de moinhos

« Moinhos de rolo

Low Medium High Scrapar
speed speed speed



Moinhos de bolas

Pequenas amostra = laboratorios
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Moinhos de martelos




1800 a 3600 RPM
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O bom moinho apresenta as seqguintes
caracteristicas:

Trabalhe com uma relacao de 1 ton/10CV instalado/hora
(base milho seco e limpo);

Uniformidade do produto moido (maximo possivel de
produto dentro de um padréo pré definido);

Simplicidade para troca de telas e martelos.



Misturadores

Acertar tempo de mistura:

Acima do necessario: segregacao dos materiais mais
pesados (minerais junto as paredes externas
misturador) dos
mais leves, (vitaminas no centro misturador).




Fluxograma de uma fabrica

Recepgao Embalagem
Pesagem Embalagem
J Resfriamento
Pré-mistura _ Resfriamento
Peletizacao
Moagem Secagem
Mistura ~
Extrusao

Fal’e I a.d a Embalagem



Tipos de misturadores



a) Misturadores tipo Y ou V:

Usados para pequenas capacidades;

g 5 kg

Normalmente utilizado para diluicao
de drogas e suplemento mineral e
vitaminico;

Preparo de racOes experimentais
(pequenas quantidades);

Tempo de mistura 15 minutos.




b) Misturador vertical (1 rosca):

« Uma rosca helicoidal que eleva o produto do pée
ao topo do misturador,

« Mais utilizado entre os peguenos produtores:

« Tempo de mistura é de 15 minutos.




c) Misturador vertical (2 roscas):

* Roscas helicoidais elevam os ingredientes do pé ao topo com a
vantagem de realizarem a mistura também durante a elevacao;

« Tempo de mistura 5 minutos.

DUPLO HELICOIDE




« Mais utilizado em fabricas de maior

« Mais rapido quanto ao tempo de

« Aproximadamente 3,5 minutos.

d) Misturador horizontal (duplo
helicoide):

porte;

mistura;




Liquidos

* Nao injetar mais de 5% de liquidos;

* Injetar em contra fluxo.
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Misturador e moinho
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Moagem alimentos




Dietas fareladas

Larvicultura — alevinagem
Sujeita a grandes perdas — lixiviacao
— + suplementacao vitamina (3 a 5 x)

Processo mais simples

— Racao pronta apds a moagem e mistura dos
iIngredientes

Diametros menores



Peletizacao


http://www.equipartecnologia.com.br/linhacalibras/fotos/fotos/peletizacao05.jpg
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Peletizacao

Aglomeracao de pequenas particulas em particulas
maiores por meio de um pProcesso mecanico em
combinacido com umidade, calor e presséao;

Ocorre a compactacao e passagem forcada da mistura
de ingredientes através de aberturas nos anéis da
peletizadora;

Temperatura da mistura a ser peletizada pode atingir 80
a 90°C e umidade ao redor de 16 a 18%;

ApOs a peletizacao o0s peletes sao resfriados e
submetidos a um processo de secagem.



A peletizacao permite:

Maior uniformidade dos ingredientes da racéao;

Uma maior aceitacao dos ingredientes da mistura e diminuicao da
seletividade alimentar,;

Reduz as perdas de racéao e lixiviacao dos nutrientes;

Possibilita a destruicéo parcial de alguns fatores anti-nutricionais;
Facilita o manuseio da racdo em relacao a farelada;

Aumenta a eficiéncia alimentar;

Incrementa a densidade do alimento;

Reduz custos;

ldeal — estabilidade de 20 minutos;

Gelatinizacao parcial do amido;

Alevinos a partir de 5 g;

Racoes micropeletizadas com 0,3 mm @

Camarao = $$$






Condicionadores
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IMPORTANTE NA PELETIZACAO

CONDICIONAMENTO AO VAPOR

Condicionador:
umidade = 15 a 17%,
temperatura = 82 a 88°C
tempo = apenas 30 a 33 segundos

Peletizadora

Pélete de 3mm = melhor qualidade
(massa = 92°C e 18% de umidade)

7 a8 seq.

aumento do tempo p/ 20 a 30 seg. =
nao melhora a qualidade do pélete

Esfriar :
temperatura ambiente
5 a 15 minutos. Depende do tamanho do pélete.






Figure 3 - Typical Die and Roller Assembly Used for
Producing Hard Pellets

Fonte:
Pezzato



Peletizacao: Entendendo Processo

BASES DO PROCESSO: TEMPERATURA X UMIDADE

Pressao

- Condicionador:

Temperatura {Ragbes alto
teor de amido 80 -390 ° C)

- Umidade (Ragoes alto
teor de armdo 14 - 17 %)
Tempo 9~ 180 s

A Klein




Peletizacao - resfriamento

Tempo de retencao dos pellets nos resfriadores

Tamanho do pellet Tempo de retencéo
(min)
3,9a4,7 5a6
6,3 6a8
9,5 7a8
12,7 8all
19,0 12
22,2 15

Fonte: Vargas (1998), citado por Couto (2008)



Vantagens racao peletizada

« Baratela armazenagem (nao requer tanto
cuidado);

« Melhora o fluxo no alimentador automatico
(aumenta densidade racao),

* Perda de nutrientes menor que racao;
» Gelatinizacao do amido chega a 35%



Desvantagens racao peletizada

Pode diminuir a procura pelo alimento;

Dificulta o controle na quantidade de
arracoamento;

Pode reduzir teores de vitaminas A, D, E e
K se nao houver antioxidante:

Valores de conversao alimentar nao sao
0s melhores;

Potencial poluidor elevado;
Nao destroi todo fator antinutricional.



Video peletizacao




Video peletizacao




Extrusao



http://www.equipartecnologia.com.br/linhacalibras/fotos/fotos/extrofeed01.jpg

Extrusao

Extrusao exige alta pressao (30 a 60 atm);
Temperatura entre 90 a 150 °C,;
Umidade entre 20 e 30%;
Causa explosao e expansao da mistura de ingredientes;
Ocorre maior gelatinizacao do amido;
Exposicéo dos nutrientes contidos no interior das células
vegetais a acao digestiva,
Melhora a eficiéncia alimentar,
Racao fica com menor densidade = flutuacao
Pré-requisito - moagem fina dos ingredientes;
- Incluir vitaminas protegidas (perde

Processo);

Flutua por 24 horas — 98%

— Vai perdendo nutrientes

ldeal consumo entre 10 e 15 minutos.



Fabrica de racao Nova Prata Iguacu -
PR
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Racao extrusada




Fonte;
Pezzato



Zonas caracteristicas da rosca extrusora.

Zona de Zona de
alimentacao compressao

Zona de
coCgao







ApOs a extrusao e antes do resfriamento
completo, podem receber uma cobertura com
Oleos e gorduras

Reduzir os niveis de po;

Spray ou banho
Melhorar o aspecto do produto; Al

Ajustar os niveis de energia;

Adicao de vitaminas, que normalmente seriam em
grande parte destruidas pelas altas temperaturas
durante a extrusao.



Racao extrusada

1 lu:‘i'lh




Vantagens racao extrusada

Diminui producéo de po na fabrica;

Aumenta a estabilidade na agua e
disponibilidade dos nutrientes;

Facilita 0 manejo de arracoamento;

Eleva a digestibilidade dos nutrientes (aumenta
eficiencia alimentar);

Menor producao de farelos (1 a 2%) no
manuseio, com relacao a peletizada (5 a 8%);
Apresenta melhor conversao alimentar;

Podem ser estocadas por mais tempo.



Desvantagens racao extrusada

Sacliacao atingida antes da ingestao
necessaria para 0 maximo crescimento
(expansao excessiva);

Custo processamento € maior;

Pode reduzir a digestibilidade da proteina
(desnaturacao);

Alimentacao na superficie diminui no inverno
(troca de calor);

Ocorre perda em tanques-rede (movimentacao
agua);

Apos processada é dificil incluir nutrientes
(spray — 0leo).



Video Extrusao




Expansao e gelatinizacao amido -
video




Video galeria




Extrusora




Vitaminas se perdem na extrusao

Cuidado!



Perdas de vitaminas ap0s 0S processos

de peletizacao ou extrusao

Perdas de Fatores que levam a
Vitaminas vitaminas{’s) inativacdo/destruicéo
Peletizacdo| Extrusdo | (fonte sintética de vitaminas)
A 10 a20 20 Oxidacéo e luz [retinol /palmitato)
D3 0a20 estivel [colecalciferol
E 0a20 estavel |Oxidacédo, luz, rancificacdo de
gorduras
{DL- alfa tocoferol acetato)
Ks 30 a 50 - Oxidacdo ([bissulfeto de meladiona]
Riboflavina{B2) 0abd 26 Luz (riboflavina monofosfato de sodio)
Ac. pantoténico 10a20 10 Oxidacéo e luz [pantotenato de Ca ou
Na)
Niacina ) 20 Estavel nas racdes [nicotinamida)
Bio 10 - Oxidacéo e luz [cianocobalamina)
Colina estavel estavel |Estavel nas racdes [colina-HCI)
Biotina 0ab 10 Oxidacéo (D-biotina)
Ac. folico 10a40 - Oxidacdo e luz [ac.fdlico)
Tiamina (B1) 20 a 40 11al12 |Oxidacéo e luz ({tiamina-HCI)
Piridoxina [Bs) 0a20 - Oxidacéo (piridoxina HCI)
Ac. ascorbico 40 a 70 o0 a 95 |Calor, oxidacdo, luz, ferro e cobre




Expectativa de performance produtiva

e economica no cultivo de tilapia

Alimento | Producao | Alimento kg de Carga | R /kg | Receita
utilizado’ (kg/ha) (kg de alimento/ | poluente de liquida
MS/ha) | 1000kg de | kg MS/ha’ | peixe’ | R$ /ha’
peixe
Cama de 1.800 17.190 10.610 1.06 1.692
frango
Ragao 3.400 12.852 4.200 1.32 2.312
farelada
Peletizada 4.600 9.522 2.300 1.05 | 4.370
Extrusada 6.800 7.956 1.300 0.85 7.820

'Custo (R$)/kg: cama de frango: 0,07; racao farelada: 0,22; peletizada:0,32;
extrusada: 0,46
‘Diferenca entre a quantidade de MS aplicada e a Ms removida no peixe
(100kg de peixe contem 280kg de MS)
*Considerando o alimento como responsavel por 70% do custo da producéo
*Preco de venda R$ 2,00/kg




Fareladas:
Fases iniciais

Peletizadas:

Extrusadas:




Comparacoes entre racao peletizada e extrusada em relacdo ao manejo da alimentacéo,
qualidade da agua, exploracdo do potencial de crescimento dos peixes e eficiéncia

alimentar.

Parametros

Racao peletizada

Racao extrusada

Densidade/Flutuacao

Observacéo da resposta alimentar
Nivel de arracoamento

Possibilidade de perdas

Estabilidade na agua

Manejo alimentar

Impacto negativo na qualidade da agua
Tempo de engorda dos peixes
Eficiéncia alimentar

Custo

Alta/afunda
Dificil
% da biomassa
Alta
Baixa a media
Complexo
Média a grande
Meédio a longo
Média a baixa

Menor

Baixa/flutua
Facil
A \ontade (?)
Baixa
Alta
Simples
Pequeno
Reduzido
Alta

Maior

Fonte: KUBITZA, 1997



Outros processamentos



Racao floculada

 Ingredientes finamente moidos e alto valor
nutricional,

« Compactados;
 Alto valor comercial;

- Principalmente peixes e camardes

,4 "

ornamentais;
* Perde facil na agua.




Racoes microencapsuladas

Reducao da oxidacao do produto;
Reducao da lixiviacao;

Alto valor;

Protege o nucleo;

Bastante empregado em vitaminas;
Artémia

‘/ Alimento/nutriente

\ Membrana

revestimento



Dietas pastosas

Racéao farelada + agua,
Fornece em forma de papas;
Muito trabalhoso;

Pequenas guantidades,
Desempenho melhor que fareladas.



Dietas liquidas

Caldo de bacterias (floc);
Pouco utilizado na aquicultura;
Muito caro;

Poucos estudos.
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Tabela 1. Composicao percentual das ragcdoes experimentais submetidas a
diferentes processamentos utilizadas na alimentacao da tilapia do Nilo

Ingredientes %
Antioxidante (BHT) 0,02
Fosfato bicalcico 0,47
Farelo de soja 51,36
Farinha de tilapia 12,00
Milho 17,3
Trigo integral 17,35
Suplemento (min.+Vit.)* 1,00
Sal 0,50
Total 100

1 Niveis de garantia por quilograma do produto: Vit. A, 500.000Ul; Vit. D3, 200.000Ul; Vit. E, 5.000mg; Vit. K3,
1.000mg; Vit. B1, 1.500mg; Vit. B2, 1.500mg; Vit. B6, 1.500mg; Vit. B12, 4.000mg; Ac. Folico, 500mg; Pantotenato Ca,
4.000mg; Vit. C, 15.000mg; Biotina, 50mg; Inositol, 10.000; Nicotinamida, 7.000; Colina, 40.000mg; Co, 10mg; Cu,
500mg; Fe, 5.000mg; I, 50mg; Mn, 1500mg; Se, 10mg; Zn, 5.000mg.

Signor (2008)



Tabela 2. Composicao quimica das racdes experimentais submetidas a diferentes
processamentos utilizadas na alimentacéo da tilapia do Nilo

Nutrientes (%)
Energia digestivel (Kcal/kg) 1 3145,00
Proteina digestivel ! 30,00
Célcio 1,20
Amido 24,05
Fibra 3,37
Fosforo total 0,77
Gordura 4,28
Linoléico 0,80
Lisina 1,98
Metionina + Cistina 1,27
Metionina 0,58

1 Valores de energia e proteina digestiveis propostos por Boscolo et al. (2002), Meurer et al. (2003b) e Boscolo et al. (2008)

Signor (2008)



Desempenho produtivo:

Signor (2008)

Tabela 3. Valores médios de desempenho de juvenis de tilapia do Nilo submetidos
a alimentacao com racéao farelada, peletizada e extrusada

Tipo de racéao

Variaveis* : CV (%)
Peletizada Extrusada Farelada
Peso inicial (g) 1,47a 1,47a 1,47a 3,84NS
Peso final (g) 33,05a 34,76a 25,11b 10,31°
Ganho de peso (9) 31,58a 33,29a 23,64b 10,77
Comprimento final (cm) 11,54a 11,66a 10,93b 4,04"
Consumo de racao aparente 33,95b 36,16ab 41,50a 13,42*
Conversao alimentar aparente 1,15b 1,02a 1,75¢c 7,10
Eficiéncia alimentar 0,87b 0,98a 0,57c 7,01*
Sobrevivéncia (%) 84,17a 85,83a 81,67a 12,60NS
Fator de condicao 1,94a 1,82ab 1,80b 4,83*

* Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem ao nivel 5% de probabilidade pelo teste de Duncan



Ganho de peso (g)
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ANALISAR
CUSTO/BENEFICIO

FIFFIFIFHIFIIFIFEFHISS

Eficiéncia alimentar

Peletizada Extrusada Farelada

Rac0es

EA = GP/CR



Furuya et al. (1998)




Tamanho da particula

Tamanho 60timo de particulas do alimento para 0s peixes tropicais comumente
cultivados (Adaptado: NRC, 1981; Cantelmo e Ribeiro, 1994)

Tamanho do peixe Tipo de racao Tamanho da particula
(cm) (mm)

Pds-larva Farelada fina <0,3
1,0a1,5 Farelada 0,3a0,5
1,6a24 Triturada/farelada 0,5a0,8
2,5a4,0 Triturada 0,8al,2
4a’7 Triturada ou micropelete 1,2a1,7
7al0 Peletizada ou extrusada 1,7a2,4
10 a 15 Peletizada ou extrusada 2,4a4,0

> 15 Peletizada ou extrusada > 4,0

Fonte: KUBITZA, 1997

Grau de moagem: 0,8mm = peletizac&o e extrusao



Tamanho particula para tilapia

Tabela 4. Tamanho de granulo da racao recomendado para a ali-
mentacao de tilapias. (Fonte: Adaptado de Jauncey e Ross, 1982).

Tamanho do peixe Diametro do granulo
mm

pos-larva, 1° dia liquefeito

2°ao 10°dia 0,5

11°a0 3°dia 05-1,0

300 dia até juvenil 05-1,5

05a10g

1,0a300¢ 1,0-2,0

30,0a120,0g 2,0

100a250¢ 3,0

>250g 4,0




Tamanho particulas para
bijupira

Tabela 2. Tamanho dos péletes, taxa diaria de arracoamento e conversao alimentar em relagao ao peso médio do beijupira culti-

vado em gaiolas (Fonte: Su et al., 2000).

Peso médio dos peixes Tamanho do pélete Taxa diaria de arracoamento Conversao alimentar
g mm % da biomassa de peixes
30 1;5 7,8 1,02
100 2;5 6,4 1,18
200 5,0 6,1 1:23
500 8,0 5,0 1,46
1.000 12,0 5,2 1,48
3.000 18,0 4,8 1,76

5.000 18,0 4,3 1,80




BPMs
Armazenamento de racoes
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Local fresco e arejado
Evitar cobrir com lonas

Evitar contato direto com solo Observar data de validade

Ideal estocar max. 30 dias



BPMs
Armazenamento de racoes

Observar distancia:
Entre pilhas
De paredes



CONSIDERACOES FINAIS

Desenvolvimento da

Aquicultura intensiva
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T necessidade de ragdes completas
T digestibilidade
1 estabilidade

Extrusao + utilizada




