ualidade na producao de Farinha
de Visceras e oleo de frango

Ricardo Souza Vasconcellos

_sél““ Departamento de Zootecnia

Universidade Estadual de Maringa



Estrutura da apresentacdo

Topicos
Definigdes e fluxograma de producéo
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Buscas de melhorias do mercado
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Definicoes
Farinha de subproduto de frango

1.7.12. Farinha de visceras de aves

1.7.12.1. Definicao

A. Farinha de Visceras Standard (High Ash): Produto resultante do processamento de visceras de aves, sendo permitida a
inclusao de cabecas e pés. No entanto, nao é permitida a inclusao intencional de penas, residuos de incubatério e outras

matérias estranhas a sua composicao. Nao apresentando contaminagao com casca de ovo.

B. Farinha de Visceras Low Ash: Produto composto de papo, traqueia, esofago, intestinos, cloaca, érgaos reprodutores,
bile, pulmao e pele, e baixa inclusao de partes dsseas, a fim de garantir os niveis maximos de matéria mineral.

C. Farinha de Visceras com Ossos: E o produto semelhante a farinha de visceras com a inclusao de ossos e cartilagens
obtidos como residuos da carne mecanicamente separada (CMS).

ABINPET (2017)



Definicoes

Farinha de subproduto de frango
ABINPET (2017)

Limite
Parametros Unidade
Arsénio (As)*, umidade 12% ppm 2
Chumbe [Pb)*, umnidade 12% ppm 10
Merclrio [Hg)*, umidade 12% ppm Q.
Cadmie (Cd)**, umidade 123 ppm 2
Flior (Ff*, umidade 12% ppm 500
Salmonella sp.*** ern 25g Ausente
Enterobactérias*™™ UFCs g 30x 00
Protelna bruta, min, gk 600 700 520
Extrato etérec, min. g kg o 100 100
Umidade. max, 2-ke a0 80 B0
Matéria mineral, max. B kg 200 130 &40
Dbl o peem e s | o . B
Calcio [Ca) g/kg 30 - 65 12-30 85 (max.)
Fasfora (P), min. g ke 20 10 25
Acidez, max, mg NalOH/ g 3 1,25 3
Perdxido, max. meg-kg 5 5 5
Retencao em peneira 2rmim, max, g 5 - 3

Fonte: *Regulamenta (UE) N9 2015186, **Regulamento [UE) N2 1275/2013; ***Bellaver e Zanatto, 2004,



processo produtivo da FYA e
gordura

Do campo ao Pet food

Fluxograma da obtencdo
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O processo produtivo de Farinhas e
gorduras de origem animal

Farinha de visceras de aves

Ossos tniturados
Quebradode & Transportador helicoidal
05S08 —r
syNM Digestor para || NN &
visceras @ [ & € & &
g ’ g 8 8 P
= /‘ Digestor para L E N & ':}QD Silo de
i A
SVN visceras :n. S# & armazenagem
»
Peneira Hidrostitica N — ¥ o :
para visceras | Moinho
Digestor para SRy | Elevador
%’% SVN ; i
> % viseeras _ Transportader
‘o O . T Oleo sujo helicoidal
borra
Tanque [g..
quues o coletor
decantadores Transportador
"
Oleo decantado prieumatico
' Oleo T
limpo anque
Tanque P i
3 depéosito d
Autoclave I Bpéiilo ¢

Figura 4. Fluxograma de produgdo de farinha de visceras para fibricas de grande porte. Fonte: Ferroli (1999).



O processo produtivo de Farinhas e
gorduras de origem animal

O digestor

FERROLI et al. (2001)

: \rgl , D}}éﬂ
| 1T f

e W aga, Ry 3 7 .j— 1 ~ = ,—‘\ ’.f“. ,,-—‘\ e~ o~ )v.--\
(01)(11)(02)(03) (04) (05 (06 (07 (©02) (o1)(08) (09 (10

J

Figura 5. Digestor esquematizado. Fonte: catalogo fabricante Petter Bress Ind. de Maquinas Ltda.

Tempo
Temperatura Médio - 110 min
Média - 90-110 Maximo - 210
Maxima - 90-140 Minimo - 30




Qualidade da FVA e oleo

Parametros qualitativos

Microbiolagicos
Uxidativos

Nutricionais



Microbiologia

Amostras comerciails  Santosetal (2000)

TABELA 2 - Avaliacio do perfil higiénico-sanitario dos ingredientes da ragiio

Amostras  Cont. mesofilos Cont. fungos e leveduras  Cont. de coli-formes (NMFP) Salmonella
FCO 1 B B <3 Presente
FCO 2 B B 0.9 Presente
FCO 3 B B =3 Presente
FCO 4 B B =3 Presente
FCO 5 B B =140 Presente
FCO 6 B B =3 Ausente
FCO 7 B B =3 Presente
FCO 8 B B =3 Presente
FCO9 B B =3 Presente
FCO 10 B B =3 Presente
FAMI B B Ausente Ausente
FASO B B Ausente Ausente

FCO= Farinhas de carne e ossos, FAMI= Farelo de milho, FASO= Farelo de soja
B= Bom < 10°; A= Aceitivel 10’; I=Inaceitivel > 10°

Ciéne. agrotec., v.24, n.2, p.425-433, abr./jun., 2000



Microbiologia

Amostras ComerCiaiS (Cardozo, 2011)

Tabela 1. Niimero de amostras positivas para presenca de Clostridium perfringens e Salmonella
spp. de farinhas de carne e ossos (FCO), farinhas de sangue e penas (FSP) e farinhas de visceras (FV).

Tipo de farinhas C. perfringens (%) Salmonella spp. (%)
FCO 22 (36,7) 28 (47,7)
FSP 33 (55) 5(8,3)
FV 16 (26,6) 8(13,3)
Total 71(39.4) 41 (22,8)

Qui-quadrado C. perfringens = 10,3734 GL=2 p=0,00561
Qui-quadrado Salmonella spp.= 29,6263 GL=2 p<0,0001



Microbiologia

Amostras comerciais (Cardozo, 2011)

Tabela 3. Populacgio de Clostridium perfringens em amostras de farinhas de origem animal tratadas com
formaldeido e dcidos orginicos e amostras controle apés 5 dias de incubacio
Amostra Controle UFC/g Tratada UFCl/g

1 FCO 2,7x10° FCO 0

2 FCO 2,1x10° FCO 0

3 FCO 2,3x10° FCO 0

4 FCO 5.3x10° FCO 0

5 FSP 2,3x10° FSP 0

6 FSP 54x10° FSP 0

7 FSP 4,4x10° FSP 0

8 FSP 7.3x10° FSP 0

9 FV 6,4x10° FV 0

10 FV 4,8x10° FV 0

11 FV 3,7x10° FV 0

12 FV 2,2x10° FV 0
FCO Farinha de Carne e Ossos
FSP Farinha de Sangue e Penas
FV Farinha de Visceras




Microbiologia

Umidade e Atividade de agua (A)

TasLE 1. Water activity of several feeds of different moisture levels

PERCENT MOISTURE
TEST FEED
MEAT & BONE
MEAL 0405 | 0.650| 0.820| 0.910 | 0.950 | 0.970 | 0990
FISH MEAL 0410 | 0.710 | 0.860{ 0.920] 0.950|0.970 | 0.980
FEATHER MEAL | 0.405| 0.700| 0860|0935 0.960] 0980 0990
POULTRY MEAL } 0415 | 0.670]0.810 | 0.865| 0910 | 0.950| 0.970
POULTRY MASH 0.410 { 0.640| 0.805| 0.870| 0930|0950 | 0970

Carlson (1969)




Microbiologia

Tabela 1 - Valores minimos de atividade de dgua (aw) para o crescimento e
producio de toxina de patégenos de importincia alimentar.

Microrganismos ay para crescimento ay para producio de toxinas
Clastridium botulinum (tipo E) 0.,95-0,97 0,97

Clostridium botulinum (tipo A) 0.93-0.95 0.94-0.95

Clostridium perfringens 0,93-0.95

Salmonella sp. 0,92-0,95

Staphvlococcus aureus 0,86 0,87-0,90 (enterotoxina A)
P. veridicatum 0,83 0,83-0,86 (ocratoxina A)
A. parasiticus 0,82 0.87

Penicilliumm cyclopium 0.81-085 0,87-0,9%{ ocratoxina)

A. flavus 0, 78=0,80 0,83-0,87 (aflatoxina)

A. echraceus 0,77-0,83 0,83-0,87 (ocratoxina A)
Bacténas halofilicas 0,75

Bolores xerofilicos 0.65

Fungos osmofilicos 0,60

Fonte: adaptado por Beauchat, 1981.



Umidade;

Atividade de agua;

Water Activity - Stability Diagram

Isoterma de adsorcao K
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Non-PHF PHF
<« >

Loss of Crispness
Powder Caking

Collapse i \

// Browning \
/  Reactions \

Moisture gorption |sotherm

.....
........
---------

0.1

0.2 03 04 0.5 0.6

Water Activity



Isotermas

Ingredientes e racdes

LR R TR ET |

30

Dessorgcao
20

Adsorcao

Contetido de Umidade (%)

A0

:J YRR R E R R B A L A LA

i‘ TTLLLL

0.0

=

Atividade de Agu=n

Xe (aw 0,25 - 0,50) | Minima | _Maxima _

F. Peixes 3,14 4,86
F. Peixes low ash 3,015 4,76

FVA low ash 4,19 5,14 Bronharo, 2018



Isotermas

v" Pet Food (n=10)

X0 e Xe em Pet Food

12
~ 10 10.8
S 8 7.73 8.32
<
_g 6
-é 4
- 2

0

30 40 50
Temperatura (oC)

X0 Hie Silva, 2018



Contaminantes em FVA

Importancia do pre-tratamento

24 horas 48 horas



Marcadores de putrefacao

Aminas biogénicas
y = 243,370,085«
R?=0,9699
Total de Aminas Biogénicas

o 14000 12091
:n 12000

£ 10000

I 8000 4925

(@)

|

= ; an =AY

O 0 12 24 36 48
S Tempo para o processamento

Ribeiro (2018)



Tempo de Processamento

Aminas biogénicas em funcao do tempo de espera
para o processo.

Ribeiro, 2018
Aminas biogénicas na Farinha de Visceras de aves
4500 4316
4
=5
oh 2912
£ 3000
S 2500
& 2000 165
= 136 121
o 1500 105 1103
= 1000 671 563
S 500 At 58 119 4011 =
3 ; 1 15 7 10
cadaverina tiramina putrescina histamina

0 m12 m24 m36 m48



Aminas biogénicas

Controle com aditivos

Total de Aminas Biogénicas

900
800
700
600
500
400
300
200
100

Concentracao (mg/kg)

A."‘- g 7
<1 __&4 |~ —
P L7 [~

Aditivos antimicrobianos

m0 hours 12 hours

Ribeiro (2018)



Palatabilidade

Tempo de espera x preferéncia alimentar

0.80
0.60
0.40
0.20
0.00

0.80
0.60
0.40
0.20
0.00

Teste de palatabilidade - Gatos

0.67

0.33

Controle 12 horas

0.61
l 0.39

Controle 36 horas

0.53
0.51
0.49
0.47
0.45

0.80
0.60
0.40
0.20
0.00

0.51
l 0.49

Controle 24 horas

0.62
' 0.38

Controle 48 horas

Ribeiro (2018)



Tempo de Processamento

Digestibilidade in vitro em diferentes tempos de
espera para processar (0, 12, 24, 36 e 48 horas)

__850.00
oNn

= 800.00
~ 750.00
700.00
650.00
600.00

= 550.00

g/

Digestibilidade

12

24
hours

y = 3.8928x + 579.43

R% =0.9502
e

36

48

Ribeiro, 2018



Oxidacdo
Lipidica

- Produtos primérios:

Perdxidos (ROD)
Hidroperdxidos (ROOH)

- Produtos secundarios:

Compostos carbonilicos

Dialdeido maldnico
Alcanos e Alcenos

Mole Percent

e Chain Termination
Inrbation A
J—
100 ! Actve Stage of Chan
Propagation and Branching e
7 /\ \ ’.’ o
80 - /,/' Nonvolatile
/7 tnd-Products
sl &N ‘ o
Polyunsaturated ol ™ 4
Lid /7 lpid s ’./ o C
Hydroperoxide A= B
L A W T Y 0
I 0
/ s Volatiles (D
20 / o/ Sy L
,/ P L
/ T e
0 --—-\-’—.nn’..:..: ...........
TABELA 2 - VALORES LIMIARES DE
AROMAS DE POSSIVEIS PRODUTOS DA
OXIDACAO DE AcIDO LINOLEICO EM
OLEO PARAFINICO
Composto Limiar
Hexanal 0,08-0,6
Heptanal 0,04 - 0,055
Octanal 0,04 -0,6
trans-2-Nonenal 0,04-04
cis-2-Decental 0,1
trans,trans-2,4-Nonadienal 0,46
trans,cis-2,4-Decadienal 0,02




Oxidacdo

Protéica

| Radical Formation Modifications
1) Oy + e ——==--0%,
. r”' Amino Acids Side Chain Modification
I, PH’r__Q‘_‘L___________H_EGE + 0, Carbaonylation, Nitrosylation
T Chlorination, Hydroxylation
7 H,0, + O ;7 HO* +HO
T Susceptible

. proteins (PH) Protein Fragmentation

N AT a-Amidation or Diamide
_ H
(v, P* +RSH———*PH+PS"® /

A1) b + 0, POO* Cross-Linking

5 e o e
-
e

AT Pbo + PH——PQOH + P* Disulfide, Dityrosine

epm—n—
o o e

¥m POOH —— PO" + OH"

Jasour, 2017



Taxa de oxidacdo

Aspectos que interferem

- Luminosidade [

Fig. 3.18. Autoxidation of unsaturated acyl lipids.

- [iHi—
- Posigéo da dupla ligagdo no dcido graxo

- [xigénio

- dubstancias pro e antioxidantes e e s et

tion for fatty acids at 25 °C

3 Fatty acid Number Induction Oxidation
B ml a E E W of allyl period rate

groups  (h) (relative)
18:0 0 1
18:1 (9) 1 82 100
18:2 (9, 12) 2 19 1,200

18:3(9,12,15) 3 1.34 2500




Estabilidade oxidativa

Dados de rotina de estabelecimentos
(Ribeiro, 2018)
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Estabilidade oxidativa e
processamento

Dados de rotina de estabelecimentos

. Grupos | Global |
Parametro Baixo Médio Alto (n=94) EPM2 |P valor
(n=50) (n=34) (n=10)

Periodo de inducao, min 89C 127b 1802 112.6 3.24 0.001
Umidade, g/kg 42 29.1 1.58 0.009
Atividade de agua 0.24b 0.29a 0.29a 0.262 0.01 0.039




Estabilidade oxidativa e
processamento

Dados de rotina de estabelecimentos

10,64%
(n=10)

Periodo de Inducao
60.00 53,19%
50.00 =)
10.00 - > - 00957
30.00
20.00
10.00
Baixo Medio Alto
Coletador 01 Coletador 02 m Integrado 01 m Integrado 02




Recuperacdao de antioxidantes

Fator dependente de trabalho criterioso

(Ribeiro, 2018)

4.500.00
4.000.00 3.898,8
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Residual de AOX



Recuperacdao de antioxidantes

Trabalho com fornecedor

(dados privados, Kemin)

el al il

BHT (mg/kg) BHA (mg/kg) total
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Predicdo da vida de prateleira
em pet food

o Alimentos extrusados comerciais (n=Il)

B ShElf'lle ][I]I" BBE diEIS Silva, 2018
__Parameter | Mean | Minimum | Maximum | Correlation _
Moisture (%) 7.28 5.58 8.64 -0.194
Water activity 0.54 0.42 0.58 0.162
BHA+BHT 207 136 276
(Ppm)
Iron (ppm) 165.6 104.6 236.5
Copper (ppm) 13.7 10.3 17.7 -0.475
Minerals 6.53 5.05 9.50 -0.644

EE (%) 12.11 8.07 14.48 0.645



Composicdo quimica

Najafabadi et al., 2007
o Macro e microelementos

Standard
Sample No. Average deviation CWY (%)
Chemical Composition
Diry matier S4 80 0.az2 0.a6
Ether extract 23.40 1.81 ¥.70
Crude protein &0 .50 226 3.70
Crude fiber 090 017 1890
Gross ensergy 5645 00 171.70 3.00
Ash .30 206 2220
Major Elements
Calcium 3.51 0.41 11.70
FPhosphorus 1.88 0.07 3.70
Sodium 0.52 0.06 11.50
Potassium 0.31 0.05 16.10
Chlarine 0.74 007 a. 50
Magnesium 0.06 0.01 1670
Suliur 0949 013 1310
Trace Flemenis
lron 52320 187.80 2010
Copper O 30 1.85 19 %0
Manganass 16.50 3.a80 23 00
Finc 47 .80 4 .48 9.40
Selenium 073 0.05 690

Excesso de bases = 69.69 mEq/kg
pH predito (gatos) = 6.53




Predicdo da vida de prateleira
em pet food

o Alimentos comerciais
Shelf life (days) = 272 + 2.24*A0X - 1.94*Fe

1000.00
900.00 y =1.0799x - 21.816 e

R? =0.7562
800.00

700.00
600.00 P
500.00

400.00

300.00
200.00 o
100.00

0.00
0.00 100.00 200.00 300.00 400.00 500.00 600.00 700.00 800.00

Reference model (days) Silva 2018

Predict model (days)



Estabilidade termica dos antioxidantes

 Teste 180°C por 1h em o6leo de girassol

v’ Mistura simples

EFFECT OF THERMAL TREATMENT ON THE INDUCTION PERIOD (IP) OF RBD
SUNFLOWER OIL ASSESSED THROUGH THE RANCIMAT TEST, AFTER THE ADDITION
OF SEVERAL SINGLE ANTIOXIDANTS'’

Antioxidant IP{ IPf

Control 1240° 8.17¢
BHA 19.89¢ 7.84¢
BHT 21.03° 7.58¢
PG 81.56* 26.42°
TBHQ 80.41° 76.81°*
AP 15.09¢ 4.78°¢
TOCO 16.88¢ 10.03¢
MGC 12.27 3.50*

'Means within each column with different superscripts are significantly different (P < 0.05).
IPi : induction period (h) obtained before the thermal treatment
IPf : induction period after the thermal treatment

(Allam e Mohammed, 2002)



O processo produtivo de Farinhas e
gorduras de origem animal

Fluxograma de uma graxaria

@ Ponto de controle

O Estabilizacdo com aditivos

@0
Materiais carneos | Vapore Ossos
Energia l Gases 1
| $ [ JO)
5 - Caldeira 2 - Digestor 1 - Quebrador de
08508

l Torta

Torta seca . Lo

4 - Moinho <— 3 _ Prensa Gordura liquida

v @O

$ ou

‘entrifueca —» 6 - Sebo produzido
7 - Farinha produzida Centrifuga :

Figura 2 - Fluxo de produgio tradicional.



Aspectos Nutricionais

Dados de fornecedores trabalhados

- Lomposicao farinhas (Proteina Bruta)
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Digestibilidade In vitro e processamento

Dados de estabelecimentos Ribeiro (2008)
Parametro Moderado EPM2 [P valor
(n =38)
DIVMO, g/kg : 348 .3 4,17 0.001
Umidade, g/kg 22 30 26 35 28.3 1,56 0.087
Atividade de agua 0.23 0.27 0.24 0.29 0.260 0.01 0.419
Temperatura maxima de processo, °C 1184 112A 1154 1068 | 112.8 1.02 0.004
Temperatura média de processo, °C 1034 1024 1044 1018 | 102.6 0.47 0.022
indice de dispersibilidade proteica, g/kg 176 191 216 197  200.0 5,10 0.054
Tempo de processamento, min 127 123 101 108 112.3 3,58 0.033
Temperatura do material cru, °C 26 26 28 27 27.0 0.45 0.120
Tempo para o processamento, min | 3058 2568 6384 4102 | 438.2 40.79 0.001
Total de Antioxidantes, g/kg 0.34 0.31 0.36 0.46 0.36 0.06 0.871
Etoxiquin, g/kg 0.22 0.16 0.21 0.26 0.21 0.04 0.829

BHT, g/kg 0.05 0.04 0.10 0.16 0.09 0.02 0.212




Aspectos Nutriciona

S

Tempo de processamento

Tabela 2. Tempos de processamento: digestores de visceras de aves

Digestor 23:022:1: Média | Mediana N;?xl;’l;o 1\2?:1‘:;0 Variancia 1],):;:;:)
1 147 141,3946 | 140,00 250,00 90,00 550,9528 | 23,47238
2 139 143,6691 | 140,00 240,00 85,00 613,2520 | 24,76393
3 127 142,0472 | 140,00 200,00 95,00 | 498,1565 | 22,31942
4 113 1449558 | 150,00 215,00 60,00 551,1141 | 23,47582 |
5 40 106,5000 | 105,00 160,00 70,00 | 479,7436 21,90305—
6 I 124 158,9919 | 160,00 260,00 110,00 | 594,3007 | 24,37828

Ferroli et al. (2000)




Digestibilidade In vitro e processamento

Dados de rotina de estabelecimentos

Digestibilidade In Vitro da Matéria Organica 18,37%
(n=18)
P =0,0024

40
35
30
25
20
15
10

42,85%
(n=42)

Muito baixo Baixo Moderado Alto

m Coletador 01 m Coletador 02 m Integrado 01 m Integrado 02



Aspectos Nutricionais

o Qualidade protéica

Table 5: Protein quality values for the PBPM samples during 9 days' assay period®

Protein ~ Kilka Plant A Plant B Plant C
Qualty  Fish
Index Meal 1 i 3 4 ) i li 8 g 10 2.E

PER® | 26% L 9= 184 70 5% 201 209 198 145" 147 [ 003

NPR' 328 262¢ 275 269% 259 240 286 287 284 230 21 Q04
Relative protein quality of the PBPM samples to Kilka fish meal (percent)
PER 10000 668 725 694 64.2 85 7RG 774 M7 M7 5R5

NFR 10000 799 B3B8 8210 7 135 812 815 86 T3 704

PER
NFR

body weight gain (g)/CP intake (g)

[(body weight gain of chicks fed experimental
diets (g)-body weight gain of chicks fed
nitrogen free basal diet (g)] /CP intake (g).

Najafabadi et al., 2007



Fontes protéicas alternativas

Dust et al., 2005

Table 7. Chick protein etficiency ratio (PER) assay results

Weight Feed Protein

gain, intake, intake,
Treatment® gfichick-d) glichick-d) gfichick-d) PER
FARINHA DE AVES 19.9 2.0 3.42
FARINHA DE VISC. FRANGO 19.3 1.9 2.73
FRANGO SD 21.3 2.1 4.06
FIGADO FRANGO SD 27.3 2.7 4 .50
OVO EM PO 26.3 2.6 5.32
FARINHA DE HEMACIAS 6.0 0.6 —2.25
PLASMA 10.1 1.0 1.15
FARINHA DE SANGUE 5.0 0.5 —2.99
PEIXE HIDROLISADO 16.1 1.6 2.83
FARELO DE SOJA 24.0 2.4 3.84
FIGADO SUINO SD 25.9 2.6 4.00
SHEM® 3.4 7.5 0.7 0.17

LSD 9.7 21.8 2.1 0.49




Digestibilidade das FVAs

Driey

Ttem BBAM! PBPAL? PAL? SBAM*? SEM
Intake [g/d]l/kg body mass 13.8 iiL.4 13.0 15.7 1.82
Intake [g/d]
Dry matter . 396 338 318 380 26.1
Organic matter 354 315 286 351 26.7
Crude protein o7 83 86 o7 6.6
Fat 58 49 45 48 3.6
TDF? 38% 40b 32b 50° 2.9
Ileal digestion [%5]
Dry matter 65.7 79.7 67.8 69.0 3.51
Organic matter 75.6 83.4 T4.4 73.6 2.88
Crude protein 68.3 T7.2 739 . 79.2 - 3.44

at BO3 oz g Bz 4 .33
TDF? 17.8 45.8 14.0 26.9 5.62
Total tract digestion [%0]
Dry matter 78.6° 83.0° 84.5° 78.3° 1.26
Organic matter 86.5% 87.0° 88.8* 82.7° 0.90
Crude protein 82.4° 81.6° 87.5* 82.7° 0.82
Fat 90.1 90.5 91.9 /8.4 1.03
TDF? 44.2 53.3 51.4 40.3 3.84

! BBEM = beef and bone meal.

2 PBPM = poultry by-product meal.

* PM = poultry meal.

* SBM = soybean meal.

* TDF = total dietary fiber.

Means in the same line not sharing common superscript letters differ (P < 0.05).

Bednar et al., 2000



Qualidade protéica Low vs high ash

Table 8. Growth performance, protein efficiency ratio (PER), and net protein ratio (NPR) of chicks fed various animal
by-product meals'

BW Feed CP intake,

Treatment gain, g intake, g GF, gle mg/chick PER’ NPR?
1. N-free basal diet iy BT 0185 0.

0. As 1+ 10% CP from regular ash PBM* (14.5%) 75.8" 226.1° 0.334" 22.6° 3.34™ 412

3. Az 1+ 10% CP from low ash PBM* (14.6%) £8.2° 209.4® 0.325° 20.9¢ 3.95° 4.00°

4. As1+ 10% CP from pork livers (14.2%) 80,6 220,87 0.389° 23.0° 3.90° 4.65%
5. As 1+ 10% CP from beef lungs (19.3%) 02.8" 232.6° 0.309° 23.3% 3.90° 4.75%
6. As 1+ 10% CP from pork lungs (14.7%) 917" 2265 0.4028 22.7% 403 4.80°

7. As 1+ 10% CP from sheep lungs (27.8%) 85.28b 217.88 0.300° 21.8% 2.90° 4,718
8. As1+ 10% CP from lamb meal (18.0%) 33.6° 167.1 0.200¢ 16.7° 2.01° 3.050

0. As 1+ 10% CP from chicken necks (20.4%) 80.gebe 219.78 0.365% 22.08 2.658 4.46"

10. As 1+ 10% CP from oceanfish (19.1%) 50,61 177.3° 0.2831 17.7° 2.83° 3.87°

Pooled SEM 5.36 0.11 0.014 0.011 0.132 0.111

?‘fWithin a column, means without a common superscript letter differ (P < 0.05).
n = 40.

*PER = BW gain, g/CP intake, g.

INPR = (BW gain, g - N-free gain, g)/CP intake, g.

‘PBM = poultry-by-product meal.

Bednar et al., 2000



Qualidade protéica Low vs high ash

Table 6. Nutrient intakes and digestibilities by ileally cannulated dogs

MBM
MBMP  MBM low- Lamb meal PBP"® PBP  Pooled
Component high-ash low-ash temperature low-ash high-ash low-ash SEM
Intake, g/d
Dry matter 388 400 415 388 412 390 13.18
Organic matter 367 392 398 367 403 385 12.85
Nitrogen 13.0°  14.5 14.9° 13.5% 13.0° 12.3° A5
Gross energy, kcalid 1748 1907 1916 1808 1930 1824 62.45
Digestion at ileum, %
Dry matter 72.2 714 76.0 70.7 75.7 75.6 2.32
_ Organic matter g1.2d 78¢5~ B2 8° 7704 8174 81,8 1.69
Nitrogen 7274 g5.7d 76.4° 67.04 68.49  ga.0f 2.61
Gross energy g2.2d 788 83.6° 78.34 g2.2d  g1.gd 1.62
Total tract digestion, %
Dry matter 79.77  8L.T¢ 83,3 78.1° 84.1°  83.4 68
Organic matter 87.5  86.89 B8.7° 82.9° 88.8°  88.3 51
Nitrogen g3.2¢d 7070 B5.2° 79.70 82.3%  go.1 85
Gross energy B7.10  B5.09 BT B3.1° B80°  B7.4™ 51

“Data are means of six lleally cannulated dogs.
BAMBM = meat and bone meal, PEP = poultry by-product meal.
cf\eans within rows with no common superscripts differ (P < .05).

Johnson et al., 1998



Conservacdao dos alimentos

Metodos Combinados (“hurdle effect”)

Aw

Temperatura t><
uncertain { =
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Dotencial REDOX

Aditivos




Perspectivas de melhorias

Hidrolise enzimatica (Miltenburg, 2019)

90
88
86

88.45

84 81.36
82

80
78
76

DIVMO (%)

Farinha low ash

Farinha low ash hidrolisada



Perspectivas

Hidrolise enzimatica em Penas

S R
em FPC FPHE  EPM

Coeficiente de digestibilidade aparente da farinha de penas pelo método de substituicao

: 70,67 66,66° 1,61
: 73,06° 69,672 1,49

Proteina bruta - 66,38P 78,902 1,19
Energia digestivel (kcal/kg - 4361,02 3876,1P 83,34

100 93.7

(0]
o

o
o

35.7

N
o

CDMS-in vitro (%)

N
o

o

Miltenburg et al. (2018)

Fracao Insoluvel Fracao Soluvel



Perspectivas de melhorias

Uso de ingredieni'es frescos (Merenda et al., 2019)

- T

CDAMS 79,10 78,18 80,06 80,62

CDAMO 83,01 82,18 83,90 84,54

CDAPB 79,14 77,51 79,96 80,98 91,274
CDAEB 84,21 83,95 85,84 86,13 84,49°

EM 4.216 4.3293b 4.5092 4.4002> 5.430°
(kcal/kg)




Conclusao

- Qualidade muito variavel;
- Custo-beneficio elevado
- Necessidade de melhorias no Controle da
Qualidade:
- Estabelecer parametros
- Desenvolver métodos de controle

- Ingrediente sustentavel
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