AVEIA
Descricéo

O uso da aveia na alimentacgdo constitui 0 seu maior uso no Brasil e no mundo. Conforme
dados do NRC (1988), a aveia € rica em carboidratos, boa fonte de tiamina e vitamina E,
e contém ainda vitaminas A e C. E uma fonte rica de proteina (globulinas) (BIEL;
KAZIMIERSKA; BASHUTSKA, 2020) e consequentemente, aminoacidica. A aveia
apresenta um nivel proteico maior que o do trigo, e € uma boa fonte de lisina (0,40%)
quando comparada ao milho (0,25%), por exemplo (SOARES, 1995). E também uma rica
fonte de compostos fenolicos e fibra alimentar, em particular as fibras B-glucanas
(CHATURVEDI et al., 2011; AHMAD et al., 2014).

Além disso, a aveia é caracterizada por apresentar boa palatabilidade e por possuir uma
atividade que estimula mudancas metabolicas no organismo dos suinos (HUTTNER et
al., 2010). Estes fatores fazem que com que a aveia seja uma boa fonte de nutrientes,
promovendo efeitos benéficos a salude dos suinos (BIEL; KAZIMIERSKA;
BASHUTSKA, 2020).

Fase recomendada para utilizacéo e inclusao

Por ser uma rica fonte de fibra, 0 uso da aveia € mais indicado para matrizes gestantes,
com uma incluséo aceitavel de até 50% do percentual de milho da racdo (SOARES et al.,
1995). No entanto, na literatura, encontram-se estudos utilizando aveia para animais mais
jovens, com a recomendacdo de ndo exceder 25% do percentual de milho da racdo nesta
categoria (ZERT, 1969). Para animais em fase de crescimento e terminacéo, a incluséo

ndo deve constituir mais que um terco da racao.

Quando fermentada junto a Lactobacillus, a aveia ajuda a minimizar a diarreia em leitdes.
Em estudo realizado por Kim (2020), o autor encontrou maior GPD e eficiéncia alimentar
em leitBes recebendo dietas com alta densidade de nutrientes e aveia fermentada, quando
comparado a leitdes recebendo dietas com baixa densidade de nutrientes e/ou sem
incluséo de aveia fermentada. Ainda, é capaz de reduzir o nivel de pH do intestino dos
suinos. Isso se da devido ao processo de formagéo do &cido latico, que ajuda a manter a
salde intestinal (KIM, 2020).

Pontos positivos



Valor nutricional faz da aveia uma boa alternativa para a alimentacao animal, em especial

em periodos de escassez de alimentos, como ocorre no inverno.
Grande flexibilidade de uso.
Pontos negativos

E uma valiosa mercadoria agricola para a indGstria de alimentos humanos, neste sentido,
é relativamente onerosa. Sua utilizac&o fica na dependéncia de sua disponibilidade e valor

econbmico.

FARELO DE TRIGO
Descricéo

O farelo de trigo é o produto obtido do processamento industrial do trigo. No geral, sua
composicao € mais variada que a dos cereais. O trigo € um dos mais importantes passiveis
substitutos para o milho, podendo ser utilizado em momentos de crise e elevacgdes de
precos do milho grdo. Ainda, o trigo apresenta um nivel proteico superior ao milho em

concentracdo, qualidade e composi¢do aminoacidica.
Fase recomendada para utilizacéo e inclusido

Para suinos em crescimento e terminacdo pode-se recomendar a utilizacdo de niveis de

até 30% de farelo de trigo.
Pontos positivos

Pode ser empregado no preparo de racoes peletizadas, devido sua capacidade aglutinante,
melhorando a qualidade dos pélets.

Pontos negativos

Sua composicdo ¢ muito varidvel, especialmente com relacdo ao conteido de proteina
bruta e energia, devido as diferencas entre os cultivares utilizados e as variagdes

climaticas e fertilidade do solo.

Possui pentosanas e inibidores de tripsina e quimiotripsina. Os niveis destes fatores
antinutricionais podem limitar sua inclusdo na racgao de suinos em substitui¢do ao milho,

por exemplo.



GORDURA DE ORIGEM ANIMAL
Descricéo

Com alto valor energético, os lipidios chegam a fornecer 2,25 vezes mais energia que
carboidratos e proteinas, e na sua composi¢do quimica, dentre varias outras substancias,
encontra-se hidrocarbonetos, esterdides, vitaminas e triglicerideos, que tornam os lipidios
responsaveis por funcdes bioquimicas e fisioldgicas importantes no organismo dos suinos
(LAURIDSEN, et al., 2007; VERUSSA, 2015). Entre as fontes de lipideos utilizadas na
alimentacdo de suinos, as principais sdo gordura de origem animal, como banha, sebo e
gordura de aves e Gleos vegetais como 0Oleo de coco, de palma, de algodao, de milho e

6leo de soja.

As gorduras de origem animal sdo alimentos essencialmente energeéticos e apresentam em
sua composicdo, baseada na matéria seca, mais de 90% de elementos basicos
fornecedores de energia (FEDALTO et al., 2002). Ainda, incluir 6leos e gorduras na ragao

de suinos permite o fornecimento de acidos graxos essenciais e vitaminas lipossoluveis.
Fase recomendada para utilizacéo e inclusido

As gorduras sdo adicionadas em niveis de 3% a 5% da dieta. Em racGes fareladas, altos
niveis de gordura podem dificultar o manuseio, bem como impedindo o fluxo normal nos
comedouros. Em rages peletizadas, altos niveis podem tornar os pélets frageis. O limite
superior para inclusdo das gordura na dieta de suinos é determinado pelo custo e pelos
problemas de manejo relacionados as gorduras, e ndo pelo nivel de aceitacdo dos animais.
Os animais tendem a regular o consumo de ragdo para suprir suas exigéncias em energia,
logo, se a ragdo contém elevados niveis de energia, eles diminuem o consumo; se a racéo
contém baixa energia, aumenta-se o consumo. Neste sentido, quando trabalhamos com
altos teores de gordura na dieta, a concentracgdo proteica e de outros nutrientes necessitam

serem aumentadas.

Fémeas em lactagdo necessitam de alto nivel de energia para manutencédo e producao de

leite, logo, as gorduras sdo uma boa fonte a ser utilizada nesta fase.

Adicdo de gordura animal as dietas complexas de desmame precoce pode melhorar o

desempenho dos leitdes, pois aumenta o suprimento de energia por meio de uma fonte



mais digestivel do que o amido vegetal, por exemplo. Ainda, € possivel lidar com a baixa

capacidade de ingestéo.

Para suinos em crescimento e terminacdo, 0 uso de gordura animal permite niveis

adequados de energia, associada & uma melhoria na conversao alimentar.
Pontos positivos

Gorduras contribuem para o suprimento de &cidos graxos livres, indispensaveis para
processos biologicos (formacdo de membranas celulares; precursores de hormonios

reprodutivos; sistema imunoldgico etc.).
Melhora na palatabilidade.
Reducéo de p6 das racdes, ponto benéfico tanto na granja, quanto na fabrica de racao.

Tem sido demonstrado que o uso de gorduras nas racdes evita o desgaste das maquinas
por corrosdo, principalmente das peletizadoras, facilitando o processo de peletizacéo e

reduzindo o consumo de energia elétrica.
Pontos negativos
Escolha da fonte de gordura se limita a disponibilidade e custo.

A referéncia do valor energético em de tabelas, e geralmente, é a média de um numero

pequeno de amostras analisadas.

OLEO DE SOJA
Descricao

E um dos 6leos vegetais mais utilizados em suinos. O 6leo de soja contém gomas muito
ricas em colina, fosfolipidios, antioxidantes e vitamina E, o que melhora a digestibilidade
do bleo e a estabilidade de armazenamento. O 6leo de soja contém 15% de acidos graxos
saturados, 24% 4&cidos oleico; 54% de &cido linoleico e 7% de é&cido linolénico
(DELBEM, 2014), e os valores de energia digestivel e metabolizavel para suinos, sdo
8469 kcal/kg e 8217 kcal.kg, respectivamente. O valor energético do 6leo de soja, devido
ao seu grau de insaturacdo, é superior ao de outas gorduras de origem vegetal, que

apresentam maior grau de saturacéo.



Além de ser utilizado como fonte energética das racdes, o 6leo participa também de outas
fungbes no organismo, como constituicdo da parede celular, formagcdo de hormonios
esteroides e absorcdo de vitaminas lipossollveis, como A, D, E e K (SOUZA, 2017). A
utilizacdo de 6leo de soja como fonte de &cidos graxos insaturados nas dietas favorece

também a absorc¢édo de &cidos graxos saturados.
Fase recomendada para utilizacéo e inclusao

O dleo de soja pode ser utilizado como fonte de energia em todas as etapas fisiologicas
dos suinos. O emprego de 6leo nas dietas de suinos é feito nas fases inicial da creche,
para matrizes no final da gestacdo e durante a lactacdo, e para suinos em terminacao,
embora 0 maior interesse seja para leitdes, devido ao seu grau de insaturacdo e
digestibilidade. Segundo Dove (1993), o dleo de soja tem maior digestibilidade que as

gorduras de origem animal durante a primeira semana p6s desmame.
Pontos positivos

Melhorias fisicas do alimento, lubrificacdo de maquinarios nas fabricas de racdes,
reducdo de po, menor segregacao de particulas, melhor palatabilidade, adi¢do de acidos
graxos essenciais, reducdo de problemas relacionados ao estresse térmico e menor

consumo de ragéo e melhor eficiéncia produtiva.
Pontos negativos

Grande parte dos processos para obtencdo do 6leo sdo com tratamento quente e presenca
do oxigénio. Os radicais lipidicos sdo instaveis, principalmente quanto mais insaturado e
propensos a oxidacdo. A oxidacao lipidica pode oxidar vitaminas e produzir substancias
toxicas com comprometimento da integridade intestinal. O uso de antioxidantes quanto

mais cedo possivel é indicado para protecdo.

SORO DE LEITE
Descricéo

O soro de leite é um subproduto da industria do queijo, altamente nutritivo, amplamente
utilizado na alimentacdo de suinos na forma integral, desidratado (soro em po),
parcialmente desidratado (soro condensado). Segundo Schingoethe (1976) ruminantes

podem consumir até 30% de sua ingestdo de materia seca em soro liquido, sem perdas em



desempenho, enquanto suinos podem apresentar quadros de diarreia quando mais de 20%

de sua ingestdo de matéria seca é o soro liquido.

O teor de matéria seca do soro de leite é baixo, varia de 5% a 7%, 0 que o torna bastante
volumoso e com baixo teor de energia no produto integral. Ja a lactose € a principal fonte
de energia do soro de leite. No entanto, existem limitacGes para a digestéo de lactose em
nivel intestinal em animais adultos, visto que até 50% da lactose consumida pode passar
ao intetino grosso sem ser digerida, assim, tém-se a fermentacdo da lactose pelos
microrganismos, produzindo AGVs que tem efeito laxativo e provocam aumento do teor
de agua das fezes. Ja em leitbes jovens, a lactose é uma importante fonte de energia, com

alta digestibilidade (alto nivel de lactase intestinal).

J& a proteina é o componente mais nobre do soro de leite. O seu valor em composic¢éo de
amino&cidos essenciais, principalmente lisina e treonina é superior ao da proteina do
farelo de soja e da farinha de peixe, por exemplo. Em geral, a disponibilidade

aminoacidica é alta, como na maioria dos subprodutos do leite.
Fase recomendada para utilizacéo e inclusao

O soro de leite em pd é utilizado principalmente na alimentacéo de leitGes ao desmame,
visto apresentar um excelente valor nutritivo para esta fase, em funcao de sua composicéao

(minimo 70% de lactose e 11% de proteina de alta qualidade) e digestibilidade.
Pontos positivos

O soro de leite é altamente nutritivo, com digestibilidade proteica superior ao milho e
farelo de soja. Além de apresentar uma alta palatabilidade, sendo consumido de forma

voluntaria em grandes quantidades.
Pontos negativos

Composigdo em nutrientes do soro de leite € muito variavel, uma vez que diversos fatores
podem influenciar na composicéo e valor nutricional, como: qualidade e caracteristica do
leite; tipo de queijo produzido; eventuais tratamentos térmicos do leite; aditivos e

fermentos; desnatacéo do soro; adi¢do de &gua durante o processamento, dentre outros.

Quando fornecido na forma natural (liquida) pode depreciar rapidamente as instalacGes,

dada sua corrosividade.



Além disso, em inclus@es erradas pode aumentar a morte por tor¢ao de animais proximos

a idade/peso de abate, em funcdo da alta producdo de gases no intestino.



