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1. INTRODUCAO

Durante muitas décadas, a coturnicultura foi considerada como atividade para
pequenos produtores. No entanto, devido ao grande potencial dessas aves para a
producdo de ovos e comercializacdo de seus produtos, a sua producao comercial
vem crescendo nos ultimos anos. Como qualquer outra atividade, a coturnicultura
tem o objetivo de produzir com o menor custo possivel. Entre os custos de producdo
existentes, o da alimentacédo pode chegar a até 75% do total. Segundo BARRETO
(2007), a fonte energética € um dos componentes de maior custo da dieta, sendo de
grande importancia adequar sua quantidade para garantir um bom desempenho
produtivo das aves.

Dessa forma, visando reduzir o custo de producéo, o farelo de arroz vem sendo
empregado na dieta de codornas de postura. Segundo o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (2014), o arroz esta entre 0s cereais mais consumidos no
mundo. O Brasil € o nono maior produtor mundial e colheu 11,26 milhdes de
toneladas na safra 2009/2010. A producdo esta distribuida nos estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Mato Grosso, sendo o Rio Grande do Sul o maior
produtor brasileiro. O farelo integral, um dos subprodutos resultantes do
beneficiamento do arroz, representa de 8% a 11% do peso total do grdo, sendo
obtido a partir do seu polimento (PARRADO et al., 2006).

O farelo de arroz apresenta aspecto farinaceo, fibroso e suave ao tato. O
pericarpo, 0 tegumento, a camada de aleurona e o gérmen (embrido) sao
eliminados, durante a operacéo de polimento, na forma de farelo de arroz, restando
o endosperma (gréo de arroz polido). Contém teores variaveis de amido proveniente
do endosperma, além de residuos da casca e de fragmentos de gréo, devido ao
processo de descasque e polimento. Em farelo de boa qualidade, esses
contaminantes séo indesejaveis e devem ser evitados tanto quanto possivel. Como
outros farelos, o de arroz é rico em fésforo e deficiente em célcio. Segundo Chandi e
Sogi (2007), as propriedades funcionais das proteinas concentradas no farelo de
arroz sao comparaveis com a caseina e tém bom potencial na industria alimenticia.
De acordo com Silva, Sanches e Amante (2006), o farelo de arroz contém
aproximadamente 11,5% de fibras, sendo ainda uma boa fonte de lipidios, podendo
conter mais de 20% do seu peso em Oleo (constituido de acido oléico, linoléico e
ésteres do acido palmitico), o que muitas vezes limita seu uso, uma vez que a
gordura é altamente insaturada e oxidavel.
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No periodo do armazenamento, a qualidade do farelo de arroz deve ser
preservada ao maximo, tendo em vista a ocorréncia de alteracdes quimicas
(enzimaticas e ndo enzimaticas), fisicas e microbioldgicas. A rapidez e a intensidade
desses processos estdo sujeitos a qualidade intrinseca do farelo, do sistema de
armazenamento empregado e dos fatores ambientais durante a estocagem. As
mudancas que ocorrem no periodo de armazenamento incidem em perdas
guantitativas e qualitativas, sendo as quantitativas as mais observadas, como o
ataque de pragas. As qualitativas, por sua vez, sdo devidas as reacfes quimicas
enzimaticas e/ou ndo enzimaticas, a presenca de matérias estranhas, impurezas e
ao ataque microbiano. No Brasil, a perda de farelo de arroz € muito comum devido a
acdo enzimatica que ocorre no periodo de armazenamento, que leva a
decomposicao dos triacilglicerdis e sequencialmente a procriacdo de acidos graxos.
Isso faz com que o sabor do farelo seja rancoso e desagradavel, comprometendo
assim a sua utilizacdo (THANONKAEW et al., 2012).

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar o desempenho
zootécnico de codornas de postura alimentadas com dietas contendo farelo de arroz
integral armazenado em diferentes tempos.

2. METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no Setor de Avicultura do Laboratério de Ensino
e Experimentacdo Zootécnica (LEEZO) Professor Renato Rodrigues Peixoto do
Departamento de Zootecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da
Universidade Federal de Pelotas, no periodo de marco a abril de 2014, durante 28
dias. No inicio do experimento as aves estavam com 90 dias de idade.

As codornas foram alojadas individualmente em gaiolas metalicas, equipadas
com comedouros do tipo calha e bebedouros do tipo nipple. Durante todo o periodo
experimental as aves receberam agua e racdo ad libitum. O programa de luz
utilizado foi de 17 horas de luz diarias, de acordo com a recomendacdo para a
linhagem.

Foram utilizadas 150 codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica). As aves
foram distribuidas aos tratamentos de modo aleatério, em um delineamento
inteiramente casualizado, com cinco tempos de armazenamento (0, 30, 60, 90 e 120
dias). As dietas foram formuladas para atender as exigéncias nutricionais, de acordo
com as recomendacdes de Rostagno et al. (2011), tendo a inclusdo de 20% de
farelo de arroz integral em substituicdo ao milho em uma dieta controle (a base de
milho e farelo de soja). Foram utilizadas 15 repeticbes por tratamento, sendo cada
codorna uma unidade experimental.

As variaveis de desempenho produtivo analisadas foram: producao de ovos (%),
peso do ovo (g) e consumo diario médio (g). Os ovos eram coletados diariamente,
identificados e pesados em balanca digital, para determinar a producao e o peso. Ja
o consumo de racéo foi determinado pela diferenca entre a quantidade fornecida por
ciclo e as sobras nos comedouros ao final do mesmo, dividido pelo nimero de dias
experimentais. A massa de ovos foi obtida multiplicando-se o peso dos ovos pela
producao, e dividindo por 100. Para a determinacdo da conversdo por massa, foi
dividido o consumo de ragao pela massa de ovos.

Os dados foram analisados com o0 uso de um pacote estatistico, submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e regressédo polinomial com nivel de significancia de
5%.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da producédo de ovos, do peso dos ovos, do consumo de racao
diaria (CRD), da massa de ovos e da conversdo por massa encontram-se na Tabela
1.

Tabela 1- Desempenho produtivo de codornas de postura alimentadas com farelo de
arroz integral armazenado em diferentes periodos.

Tempo

armazenamento Producao de Peso dos Massade  Conversao
(dias) ovos (%) ovos (Q) CRD (g) 0ovO0S por massa

0 87,35 12,64 26,21 11,02 2,38

30 91,95 12,94 26,67 11,89 2,24

60 90,57 12,87 27,13 11,65 2,33

90 88,73 12,85 26,63 11,35 2,35

120 87,19 12,97 25,06 11,27 2,24

pP* 0,16 0,43 0,01 0,12 0,25

Ccv 8,00 6,85 7,02 8,58 8,06

CRD*- Consumo de racdo diario. *p- nivel de significAncia 5% pela regressdo polinomial. CV-
coeficiente de variacdo. Equacao ajustada para CRD= 26,09 + 0,03x — 0,0003x2. (R?= 0,94).

Os resultados mostram que houve efeito do tempo de armazenamento do
farelo de arroz (P<0,05) somente sobre o consumo de ragéo diario, observando-se
uma resposta quadratica crescente até os 60 dias de armazenamento, diminuindo
posteriormente. Provavelmente, o tempo de armazenamento superior a 60 dias
promoveu alguma modificacdo na qualidade do cereal, refletindo negativamente no
seu consumo pelas aves, pois conforme RAMEZANZADEH et al. (1999), devido ao
elevado teor de gordura polinsaturada, o farelo de arroz integral apresenta
problemas de rancificagdo hidrolitica e oxidativa, comprometendo a qualidade
nutricional e a vida util do produto (PARK et al., 2012). Ainda, segundo VIEIRA et al.
(2007), o uso do farelo de arroz integral € limitante em dietas para monogastricos
devido a problemas no armazenamento, causados pelo alto teor de gordura, e a
fatores antinutricionais, como a elevada concentracdo de polissacarideos né&o
amilaceos (PNA), presenca de acido fitico e alto teor de fibra bruta, que diminuem o
aproveitamento deste ingrediente pelos animais.

Por outro lado, as variaveis producédo de ovos (%), peso dos ovos (g), massa
de ovos e conversao por massa de ovos nao foram afetadas significativamente pelo
tempo de armazenamento do farelo de arroz.

4. CONCLUSAO
E possivel utilizar o farelo de arroz armazenado por até 60 dias na dieta de

codornas de postura sem afetar negativamente a producdo de ovos, o peso dos
ovos, 0 consumo diario de racdo, a massa de 0vos e a conversao por massa.
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