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Cronograma

VNP-3121 Topicos em suinocultura - Docente: Cesar Augusto Pospissil Garbossa

Data Horario Tema Local
Wednesday, March 8, 2023 | 08-10h Semaula VNP
Wednesday, March 15, 2023 | 08-10h Semaula VNP
Wednesday, March 22, 2023 | 08-10h Introducao VNP
Wednesday, March 29, 2023 | 08-10h Principais ingredientes VNP
Wednesday, April 12, 2023 | 08-10h Principais ingredientes VNP
Wednesday, April 19, 2023 | 08-10h Exigéncias nutricionais VNP
Wednesday, April 26, 2023 | 08-10h | Principios basicos de formulacdo de racao VNP
Wednesday, May 3, 2023 | 08-10h Formulacao de racéo VNP
Wednesday, May 10, 2023 | 08-10h Formulacao de ragéo VNP
Wednesday, May 17, 2023 | 08-10h Formulacéo de racéo utilizando excel VNP
Wednesday, May 24, 2023 | 08-10h Avaliacao 1 VNP
Wednesday, May 31, 2023 | 08-10h Visita a fabrica de racdo Campus Fabrica de racéo
Wednesday, June 7, 2023 | 08-10h Viagem técnica 1 (Fabrica de racéo) Externo
Wednesday, June 14, 2023 | 08-10h Viagem técnica 2 (Granja de suinos) Externo
Wednesday, June 21, 2023 | 08-10h Avaliacdo 2 VNP R{S




Material complementar

http://www suinoculturaindustrial.com.br/

inoculture

;IuDUSIIIAl COM.BR

http://www.feedfood.com.br/pt/

feed{¥foed

https://www.pig333.com/

PIG PROGRESS

https://www.pigprogress.net/
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O que vocés esperam da disciplina? f”
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Universidade de Sao Paulo
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia

Departamento de Nutricao e Producao Animal

NUTRICAO DE SUINOS

INTRODUCAO

Cesar Augusto Pospissil Garbossa

Pirassununga, SP, Brasil
3/29/2023
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LCINAETES

m Nutricao animal

m A série de processos pelos quais um organismo consome e
assimila alimentos para promover o0 crescimento e
substituicao de tecidos desgastados ou feridos;

- Reacodes quimicas e processos fisiologicos;
- Ingestao, digestao e absorcao;
— Transporte e remocao.



Introducao

Genética

Producao animal




Introducao

Exigéncias

Genetica nutricionais

™~ Sanidade

Ambiéncia

Técnicas de
alimentacao

Producao animal




Introducao

NUTHI[;ﬁD
ANIMAL
ALIMENTOS EXIGENCIA
DISPONIVEIS - NUTRICIOMNAL
Manejo
T Alimentar dos T
Qualidade animais l Espécie Animal
Origem [ Clima
| Armazenamento Instalacdo
Processamento ‘ l Sanidade
Custo (RS) [ Genética




Suinos

= Os suinos possuem menor capacidade de identificar os
alimentos, mas possuem melhor senso gustativo.
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """
suinos

= Boca
» Possui acao principalmente mecanica.

Pancreas

= Lingua - mistura e degluticao; T oy
" Papilas gustativas v@ég“ ' "E@ﬁ\ o
. +15.000 T () %@f’L
= Dentes: Apreensao e mastigac;éo;TWS“';L‘E;;;L: o
= Glandulas salivares: secretam a saliva (amilase salivar -
CHO’s sollveis). oy
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """
suinos

= Esobfago

Pancreas

= Transporta o alimento desde a boca até o
estomago; o material ingerido € mobilizado
por uma Série de contracoes musculares
relacionadas com as ondas peristalticas.

s
IR

~ Ileum Cecum

Mandibular

= Entre o esofago e o estomago existe“‘“?ﬂ';L_m“mm\‘l salivary
esfincter cardial que impede o retorno do sy
alimento do estomago para a boca (exceto

em casos de vomito). e
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """

Suinos

= Estomago;
= Orgao muscular digestivo oco
= Possui quatro regioes: esofagica (desprovida o

de glandulas secretoras), cardica, fundica e . 7 ;@5\\“

pilorica (providas de glandulas secretoras) I & \C%LTT"N
= Capacidade de 6 a 8 litros _ z \51 cecum -
= Presenca de dobra no epitélio Mandif:w T
= pH aproximadamente 2 Tnmsu:g;;m: diand |

gland

= Secrecao de HCI
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """
SuUinos
= Orgdo muscular digestivo oco;

= Forma de péra que tem quatro regioes: esofagica
(desprovida de glandulas secretoras), cardica, fundica e
pilérica (providas de glandulas secretoras);

" Secrecao de HCI:
- Ativa 0 pepsinogénio => pepsina.
- Ativa a renina => coagulacao do leite.
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """
suinos
= |ntestino delgado

= Dividido em: duodeno, jejuno e ileo
» Duodeno: ativo para digestao

= Jejuno e ileo: absorcao de
nutrientes

= Vilosidades

Pancreas

= pH: proximode 6a 7 oo
= Comprimento de 18 m, " land

» sendo 90% jejuno e 10% para .

duodeno e ileo oy,
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Particularidades na fisiologia digestiva dos """
suinos

= Dividido em: ceco, colon e reto

= Nao ha a presenca de glandulas
secretoras de enzimas

Pancreas

» Local de absorcao de agua e

minerais
= Sintese de vitamina K e as do
CO m p | eXO B ! Tongue ::I:L:alni:mar
SublilrE:ra: gland
gland




Particularidades na fisiologia digestiva dos "t

Leitao

Suinos
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» Atividade enzimatica nos recém-nascidos lactentes é diferente de

animais adultos

= ApOSs 0 nascimento: o intestino € permeavel a proteinas colostrais

(anticorpos)

Atividade enzimatica

1

2 3 4 5

Idade (Semanas)

6

7

L=y
CrrLirmiid

Amilase
Maltase
Protease

" Lipase

*  lLactase

."Ill"“ﬁl"_{-‘ )
-.5'.,_:!.1.,10

Amido
Proteina

Gordura

Acgucar
do leite

17



SUinos

= Digestao do leitao jovem
= Desmame: encurtamento das vilosidades e perda celular
Pré desmame 5 dias p6s desmame
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m Alimento;

m Substancia que, consumida por um individuo, &€ capaz de
contribuir para assegurar o ciclo regular de sua vida e a
sobrevivéncia da espécie a qual pertence, Jacquot (1960).

- Constituido de nutrientes;

- Engloba varias substancias;
- Livre de elementos toxicos;
- Palatavel.

oo o %
19 VNP
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Conceitos

= Constituintes dos alimentos:

=Basicos ou Nutritivos =Secundarios
=Agua =Enzimas
=Proteinas =Ac. organicos
=Carboidratos = Compostos volateis
=0leos ou gorduras = Pigmentos
*Minerais = Pectinas
=Vitaminas =Subst. aromaticas
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Conceltos

Nutriente

E o componente do alimento, representando uma
entidade quimica, que entra no metabolismo celular e
concorre para manutencao da vida, Morisson (1959);

Energia € nutriente?

Nutrientes -2 carboidratos, aminoacidos vitaminas e
minerais

Agua?
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Conceitos

Matéria seca
|
Matéria organica Matéria mineral

L |
|

Nutrientes




Conceltos
= Alimentacao

= Forma de administrar os alimentos, podendo também
ser o estudo da composicao dos alimentos e o0s
padroes de exigéncia nutricional, no sentido de
alimentar os animais de forma econOmica e nutritiva.

oo o %
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Conceitos

= Atuacao dos compostos quimicos sobre as caracteristicas
nutritivas e sensoriais dos alimentos:

Caracteristica Responsavel

1. Valor nutritivo Proteinas, CHO “s, Gorduras, Minerais, vitaminas

2. Cor Enzimas, pigmentos, processamento dos
alimentos

3. Sabor Acidos organicos, aclicares, compostos fendlicos

4. Textura Pectinas, gomas, proteinas
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" Racao:
= F a quantidade total de alimento fornecido e

consumido por um animal em um periodo de 24
horas.

» Racao balanceada;

= £ a mistura de alimentos convenientemente equilibrada
para fornecer todos os nutrientes exigidos pelos animais.

= Dieta;

= E a mistura de ingredientes, incluindo &gua, ingerida
pelos animais durante um dia. -
oo g 4

s VNP




Conceitos

* |ngrediente ou matéria-prima:

= E 0 componente ou constituinte de qualquer combinacao ou
mistura utilizado na alimentacao animal, que tenha ou nao
valor nutricional, podendo ser de origem vegetal, animal,

mineral, além de outras substancias organicas e inorganicas;
(Redacao dada pelo(a) Instrucao Normativa 42/2010/MAPA)

oo o %
22 VNP
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= Aditivo:

= Substancia, micro-organismo ou produto formulado,
adicionado intencionalmente, que nao € utilizada
normalmente como ingrediente, tenha ou nao valor nutritivo e
que melhore as caracteristicas dos produtos destinados a
alimentacao animal ou dos produtos animais, melhore o
desempenho dos animais sadios, atenda as necessidades
nutricionais ou tenha efeito anticoccidiano;

(Redacao dada pelo(a) Instrucao Normativa 42/2010/MAPA)
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Classificacao dos alimentos L

Aditivos (MAPA);

Aditivos tecnologicos

= Adsorventes, aglomerantes, antiaglomerantes, antioxidantes, antiumectantes,
conservantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, gelificantes, reguladores de
acidez, umectantes

Aditivos sensoriais
= Corantes, pigmentantes, aromatizantes, palatabilizantes

Aditivos nutricionais
= Vitaminas, oligoelementos, aminoacidos, ureia

Aditivos zootécnicos
= Enzimas, probioticos, prebioticos, acidificantes, melhoradores de desempenho

Anticoccidianos

oo o %
2 VNP
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= Suplemento:

= E a mistura composta por ingredientes ou aditivos, podendo
conter veiculo ou excipiente, que deve ser fornecida
diretamente aos animais para melhorar o balanco nutricional;
quando se tratar de suplementos minerais destinados a
alimentacao de ruminantes, estes também poderao ser
indicados para diluicao;

(Redacao dada pelo(a) Instrucao Normativa 42/2010/MAPA)
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Conceitos

= Premix:

= E a pré-mistura de aditivos e veiculo ou excipiente, que facilita
a dispersao em grandes misturas, que nao pode ser fornecida

diretamente aos animais;

(Redacao dada pelo(a) Instrucao Normativa 42/2010/MAPA)

oo o %
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Conceitos

= N(cleo:

= E a pré-mistura composta por aditivos e macrominerais
contendo ou nao veiculo ou excipiente, que facilita a
dispersao em grandes misturas, que nao pode ser fornecido
diretamente aos animais;

(Redacéo dada pelo(a) Instrucéao Normativa 42/2010/MAPA )
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Conceitos

= Concentrado:

= E a mistura composta por ingredientes ou aditivos que,
gquando associada a outros ingredientes, em proporgcoes
adequadas, constitua uma racao;

(Redacao dada pelo(a) Instrucéao Normativa 42/2010/MAPA )

oo o %
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Conceitos

= Exigéncia nutricional;

Ambiente

= (Quantidade de cada nutriente,
requerida por determinada
espécie e categoria animal,f
para sua boa manutencao,\
producao e reproducao |
eficientes (NRC, 2012).




Conceltos

= Coeficiente de digestibilidade;

= (O coeficiente de digestibilidade (CD) € a proporcao de nutriente consumido que na
realidade esta disponivel para a absorcao e utilizacao pelo organismo animal (Case et
al., 1998).

=  Ex. Consumo, durante 15 dias

MS Proteina
Cons MS, kg 30.1 1022 Cons. Prot. — excrecéo prot.: 10,22 — 2,56
Excrecao MS 8,7 2,56
fecal, kg
Nutrientes dig 33,08 -
Coef. Digest. % 74,02 ?7?
— Y
el

% VNP




Concelitos
ENERGIA?! - Bomba calorimétrica?

35

: g A -
Yy PRI Y \S
a \Il:k:“ e \7
- /; t e S :

E A/ 13
Z y &
% }‘,_ ?I’ N
A Wk 2 %
“ 1| \"
4, Sz
N A
O AR



u :-" * » s
2z X ¥ &
% o ?;( N
o\ Wi %
‘ il A
s A9
'l;, I
CINAVETE®

. _ Energia desprendida da oxidacao
Valor energetico dos alimentos /y total de uma amostra.

m Energia Bruta (EB) - kcal/kg; /y ED = EB ingerida - EB
. : _ fezes.
m Energia Digestivel (ED) - kcal/kg;
m Energia Metabolizavel (EM) - kcal/kg; <M EM = ED - (EB da urina
m Energia Liquida (EL) - kcal/kg: + £ dos gases),
- Mantenca + producao; A

EL = EM - incremento

calorico. — -
o
36 VNP




Conceltos

= Analise de alimentos

= Objetivo

Conhecer a composicao quimica

Verificar a identidade e pureza

Conhecimento das propriedades gerais (cot, odotr...)
Dar ideia da digestibilidade dos nutrientes

37
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= Métodos de avaliacao dos alimentos
= Analises Bromatolégicas comuns:

= Método utilizado - Método de Weende, proposto por
Henneberg em 1864 (Estacao experimental de Weende na
Alemanha);

oo o %
2 VNP



Conceitos - Weende

Alimento
Matéria seca Agua
o . Matéria inorganica
Materia organica (I —
Compostos nao nitrogenados SONICEID:S
P nitrogenados
: Extrato
Carboidratos -
: Extrato nao
nitrogenado
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Conceltos

= Método de Van Soest (Fibra)
= FB = celulose + lignina insolavel em alcali;

= FDN = celulose, hemicelulose, lignina, proteina lignificada e
silica;

= FDA =  celulose, lignina, nitrogénio lignificado, cinzas
insolUveis em acido e silica.

— W
o
w© VNP




S :
< Py % %
~ YL R \Z
3  GA S |8
; \ ‘ : 4 )t" ‘E
Z X )i S
N Y 5 N

N\ S

% 1 Ay

Analises quimicas dos alimentos

" Determinacao de minerais

» A analise de minerais, tanto oS macros como 0S Mmicros,
atualmente é realizada com grande precisao pela técnica
de absorcao atomica;

» Determinacao de vitaminas

= A analise de vitaminas €& efetuada por espectrofotometria
e por cromatografia.

= As vitaminas A, D e E sao expressas em unidadesww

internacionais (Ul), as demais em miligrama. 3

CAN(B 7RYE,




Analises quimicas dos alimentos

Determinacao de aminoacidos

Os aminoacidos sao analisados quantitativamente por
cromatografia (HPLC).

Na analise &€ necessario hidrolisar as proteinas, o que € feito
com hidrdlise acida ou hidrolise alcalina.
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Controle de qualidade dos ingredientes .

= Teste de Eber: tem como objetivo identificar a presenca de
decomposicao em produtos de origem animal, como farinha
de carne, farinha de peixe, farinha de 0ssos, etc;

= Reacao de Kreis: mede a rancidez hidrolitica das gorduras e
avalia a presenca de acidos graxos livres nos alimentos;

= Testes de peroxidos: seu objetivo € verificar a formacao de
peroxidos, um indicativo da existéncia de rancidez oxidativa,
gue rompe 0s acidos graxos nos pontos de dupla ligacao; l';!;'

33 VNP




Controle de qualidade dos ingredientes

= Teste de rancidez: Aplicado a subprodutos de origem animal,

alteracoes de cor e sabor de Oleos e gorduras -2 acao
oxidativa do ar;

= Acidez: Produtos e gorduras de origem animal e vegetal mede
a presenca de AGL (devido a hidrolise da gordura), ideal que a
acidez neutralize no max 2 mg de NaOH/g de amostra;
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Controle de qualidade dos ingredientes >~

= [ndice de urease: a urease é uma enzima gue desdobra a
ureia em CO2 + AMONIA e encontra-se presente em todas as

sementes de leguminosas;

= Solubilidade proteica em KOH 0,20%: Avalia qualidade do
processamento térmico e a quantidade de proteina disponivel
para o animal, quanto maior =2 melhor (>80%);

» Teste de gossipol: € usado para medir o teor de gossipol no
farelo de algodao ou na semente. E considerado baixo o

indice menor que 0,04%.

— W
o
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Analise dos alimentos e

= NIRS (Near Infra Red System)

= O espectrometro NIR ("Near Infrared Reflectance") € um
equipamento de alta precisao que efetua analises de
alimentos usando o principio de emissao e radiacao
eletromagnética.

= EXiste a necessidade de se criar um banco de dados com
diversas amostras de um mesmo tipo de ingrediente que
tenham ampla variabilidade de seus componentes, montando
0 que chamamos de curva de predicao
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Analise dos alimentos

» Parametros Quimicos > QOutras

- MS -pH, &c.lactico, acético, amobnia
- PB - CHO soluveis

- Fibra (FDN, FDA, Lignina, Celulose)  -AGVY S

. Cinzas - Fatores antinutricionais

- Aminoacidos

- Minerais * .
- Acidos graxos

» Parametros Biologicos
- Dig. in vivo

- Dig. Enzimatica

- Dig. in vitro

- NDT

Energia (EB, ED, EM, EL)




Analise dos alimentos - NIRS




Analise dos alimentos - NIRS

Uso da TECNOLOGIA

NIRS

49
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Analise dos alimentos - NIRS




Analise dos alimentos - NIRS

51
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Classificacao dos alimentos R

= Conhecer os alimentos;
" Produtividade (contaminacoes, processamentos, composicao)

= CLASSIFICACAO:

= (Os alimentos sao numerosos e com tantas propriedades,
se torna indispensavel agrupar os semelhantes, visando a
sua utilizacao.

— W
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Classificacao dos alimentos

= Varias propostas de classificacao:

Origem dos alimentos;
Preparo;
Complexidade;
Composicao quimica;
Funcao no organismo;
Uso.

53



Classificacao dos alimentos

11 77

= Conforme o
classificacao:
= Segundo o NRC e AAFCO

» A Associacao Americana Oficial de Controle de Alimentos e
o Conselho Nacional de Pesquisas dos EUA.

= Desde 1963

uso” foi o mais aceito e deu origem a

oo o %
¢ VNP



Classificacao dos alimentos

= NRC e AAFCO

(1) Forragens secas e volumosas
(2) Pastos e forragens verde

(3) Ensilados

(4) Alimentos energéticos ou basais
(5) Suplementos proteicos

(6) Suplemento mineral

(7) Suplemento vitaminico

(8) Aditivos nao nutrientes.

55
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Classificacao dos alimentos WS

= Adaptado de Mo[[ison

Secos
Volumosos .
Umidos

——

. Origem animal
Energéticos -

Origem vegetal

Concentrados -1 —
_ Origem animal
Alimentos ™) - Proteicos | Origem vegetal
Minerais
Vitaminas
Aditivos




Classificacao dos alimentos

= Volumosos
=  BAIXO teor energético;

=  Altos teores em fibra:
= Mais de 18% de fibra bruta;

= Menos de 60% de NDT:
m Secos e umidos;

m Base da alimentacao dos herbivoros
- Pastagens;
- Fenos
- Capineiras
- Silagens




Classificacao dos alimentos

Concentrado

Alto teor de energia;
Menos de 18% de FB;
Mais de 60% em NDT,;

Divididos em:
- Energético =2 < de 20% de PB;
- Proteico =2 > de 20% de PB;
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Fatores antinutricionais

= O termo “fator antinutricional” tem sido usado para
descrever compostos ou classes de compostos presentes

numa extensa variedade de alimentos de oOrigem
vegetal, que quando consumidos, reduzem o
valor nutritivo desses alimentos. Eles interferem na
digestibilidade, absor¢cao ou utilizagao de
hutrientes e, se ingeridos em altas concentracoes,
podem acarretar efeitos danosos a saude.

— W
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Fatores antinutricionais

= Os fatores antinutricionais sao de natureza quimica ou
estrutural, podendo ser determinados em analises
anatomicas e histoquimicas com facilidade.

Estruturais

Quimicos

e Arquitetura tissular
e Células lignificadas
e Silica

 Alcaloides
e Compostos fenolicos
e Substancias terpénicas
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Fatores antinutricionais

= (Os fatores antinutricionais de acordo com Matches et al.
(1973), podem ser compostos secundarios ou
alelopaticos, que protegem as plantas de ataques de
patdgenos e herbivoros, além de inibir a atividade
fisioldgica do animal;

= Melhoramento das plantas;
" Resisténcia a pragas;
= Qualidade nutricional;

oo o %
&« VNP



Fatores antinutricionais ¢, , “°.

= Alcaloides

= O termo alcaldides é utilizado para designar compostos
nitrogenados que apresentam nitrogénio ligado a anéis
heterociclicos, (Barnes & Gustine, 197 3);

= De acordo com Van Soest (1994), o alcaldéides causam

toxicidade para o0s animais quando presentes em
forrageiras.

" Reduzem a palatabilidade das forrageiras;

—
= Reduz ingestao; ) -WPP




Fatores antinutricionais

= Alcaloides

Fig. 1. Alcalbides (setas) identificados, por meio do teste histoquimico com Reagente de
Wagner, em xilema e esclerénquima de folhas de Brachiaria (A) e Panicum (B), € em
caule de Stylosanthes capitata (C).




Fatores antinutricionais &/

= Composto fenolicos;

= Os fendis, ou compostos fendlicos, compreendem o0s
compostos quimicos com grupo fenol agrupado a uma
hidroxila funcional, servindo como defesa quimica contra
patogenos e herbivoros (Taiz & Zeiger, 2004). '




Fatores antinutricionais G/

= Composto fenolicos;

= S30 0s principais compostos secundarios encontrados nas
plantas e podem ser classificados como mondmeros,
lighina, taninos condensados e hidrolisaveis e flavonoides
(Barry et al., 2001);

» Existe grande variacao quimica entre 0s compostos
fenolicos, porém 0s mais importantes para estudos de
fatores de antiqualidade sao a lignina e o tamno (Taiz &
Zeiger, 2004). \




Fatores antinutricionais W

= Composto fenolicos;

= Em geral, a lignina, formada por precursores fendlicos,
que, ao se ligar quimicamente com 0s carboidratos da

parede celular, se constitui no principal obstaculo a
digestao da fibra (Jung et al., 1997).
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Fatores antinutricionais

= Composto fendlicos;

= Alignina tem funcao duplicada contra herbivoria
= Quimicamente como bloqueio enzimatico;

= Fisicamente: rigidez & parede celular. E uma
macromolécula formada por polimeros ramificados de
fenilpropanoides (Taiz & Zeiger, 2004).

= Conforme Van Soest (1994), a lignina é o fator isolado
mais limitante da digestibilidade de uma forragem —
oo g4
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Fatores antinutricionais

Composto fendlicos;

Taninos formam facilmente pontes de hidrogénio com
proteinas salivares prejudicando a palatabilidade;

Reduzem a digestibilidade de proteina, carboidratos e
minerais;

Diminuem a atividade de enzimas digestivas;

Pode causar danos a mucosa do sistema digestivo,________




Fatores antinutricionais W

Taninos

Principalmente no sorgo (qualquer substancia fendlica com PM =
500 a 3.000);

< teor de energia da racao e digestibilidade da proteina porque
complexa ¢/ proteinas e carboidratos tornando-os insoluveis;

Sabor adstringente;
Desintoxicacao: Fornecer doadores metilicos (Met ou colina);
Nao é destruido pelo calor;




Fatores antinutricionais

= Cutina e suberina

= A cutina € uma macromolécula lipidica, formada por longa
cadeia de acidos graxos, que esta presente na
composicao da cuticula da planta em conjunto com ceras,
formando uma barreira hidrofébica (Taiz & Zeiger, 2004).

Cuticula

Epiderme
superior

Parénguima_
paligadico

- - . e
>
Y - ® ',
. Lty "
y Feixe
@ . vascular

Parénquima
e—
lacunoso

Epiderme
inferior

Células-guarda Estomatos
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Fatores antinutricionais Ry

= Cutina e suberina;

= A cutina € um composto indigesto e a cuticula € uma
barreira fisica aos organismos do TGl, prejudicando a
digestao dos tecidos;

= A suberina € um composto formado por lipidios e esta
presente na periderme de plantas arbdoreas, em areas de
abscisao foliar e injurias provocadas por patogenos e
herbivoros;

— W
o
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Fatores antinutricionais

= Esterdides, saponinas e terpendides

= O grupo dos terpendides &€ um dos principais fatores
antinutricionais  das forrageiras sao formados pela
condensacao de trés unidades de acetato, formando o
acido mevaldnico e convertendo-se em um composto de

cinco carbonos, o isopreno;

= Van Soest (1994) afirma que os terpendides, na sua
maioria, sao volateis e componentes de 6leos essenciais,
Incluindo-se nessa classe as saponinas e o0s esteroides;

i

w
o
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Fatores antinutricionais s

= Esterdides, saponinas e terpendides

= As saponinas, ou lactonas sesquiterpénicas (Taiz & Zeiger,
2004), causam hemolise em hemacias nos mamiferos
herbivoros, além de inibir o crescimento e a atividade dos
microorganismos do rumen.

= Hanson et al. (1973) afirmam que algumas saponinas

causam aborto e morte fetal em ruminantes e
monogastricos.

— W
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Fatores antinutricionais s

= (Oxalatos:;

= O oxalato esta presente em tecidos vegetais como uma
combinacao de fontes sollveis de oxalato de sddio e
oxalato de potassio, bem como sais insoluveis de oxalato,
tais como: oxalato de calcio e de magnésio, sendo 0s
oxalatos soluveis mais biodisponiveis;

= A elevada quantidade de oxalato na urina aumenta o
risco da formacao de calculos de oxalato de calcio nos
rins, pois o oxalato de calcio & pouco soluvel na urina ,
podendo também causar irritagcoes na mucosa intestinal. ey (5

“ VNP




Fatores antinutricionais

Fitatos
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Os fitatos sao derivados do acido fitico ou acido
hexafosforico mioinositol, com habilidade de formar

guelantes com ions divalentes e proteinas;

Complexa-se com metais (Cu>Zn>Co>Mn>Fe>Ca em pH

7,4);

60 a 80% do conteudo de fosforo do germe e farelo de

trigo estao na forma de fitato;

— W
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Fatores antinutricionais Wi

= Fitatos
* Prejudica em até 35% a absorcao de Ca em suinos;

" |nibicao de enzimas digestivas como a pepsina, lipase e a
o-amilase

© VNP
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Fatores antinutricionais

Inibidores de proteases
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Presentes em algumas leguminosas:. soja, guandu,

feijao,...

Sao substancias associadas ao mecanismo de protecao

das plantas, predominam nos cotilédones;

Provocam hipertrofia do pancreas por causa da inativacao

das enzimas do suco pancreatico (> atividade secretoria);

77
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Fatores antinutricionais Ny

" |nibidores de proteases da soja;

" |nibidor de tripsina Kunitz e Inibidor de ftripsina e
quimiotripsina Bowman-Birk;
» |nibicao das enzimas proteoliticas ;
" Reduzem a digestao proteica de alimentos;
" Diminuicao ho desempenho;

oo o %
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Fatores antinutricionais

Alergénicos da soja;
Glicinina e B-conglicinina (proteina)

Leitoes e bezerros (alimentados com F. de soja);

Respostas alérgicas

Danos ao epitélio intestinal;
Diminui tempo de passagem;
Diarréia

Desconforto respiratorio;
Choque anafilatico.

79
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Fatores antinutricionais

" |nibidores de alfa-amilase
" Presentes no amendoim, sorgo, trigo, milho e triticale;

= Monogastricos: hipertofia pancreatica, > producao de
amilases e < utilizacao do amido.
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Fatores antinutricionais

Hemaglutininas

Presentes nas leguminosas (mamona - ricina, soja -
hemaglutinina HG, feijao -lecitina Il) - Representam 2 a
10% da PB;

Complexam-se aos acucares < absorcao e aglutinacao
dos eritrocitos;

Requerem tratamentos fortes para inativacao (p.ex. alta
temp.);

< absorcao de gli, aa's, vit's e N e provocam alteracoes— =

o el
nas vilosidades. 2 VNP
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Fatores antinutricionais

Glicosideos
Presentes na soja e alfafa;

Possuem gosto amargo, provocam formacao de
espuma e hemoélise das hemacias;

Alfafa — saponinas: < crescimento;

Em ruminantes: inibicao enzimatica da respiracao
celular.
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Fatores antinutricionais

= | ectinas;

" Impedem a digestao;
" [jgacao as células da mucosa intestinal;
» |nibem a alfa-amilase

= Podem ser absorvidos = danos celulares;

83
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Fatores antinutricionais

|soflavona;
Compostos polifendlicos;
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Genisteina e daidzeina (soja) e formononetina e

coumestans (trevo);

Podem ter um efeito estrogénico em animais;
= Ffeitos adversos sobre a reproducao;

84
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Fatores antinutricionais

Gossipol

Complexo fendlico e pigmento;
= Substancia promove protecdo contra insetos;
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Grande capacidade quelante (produz complexo estavel)

com Fe 2 anemia;
Adicao de Ca(OH),

(1-2 x Ca(OH),/gossipol):

<

capacidade quelante =2 complexos menos estaveis =2

peroxidacao de lipideos;

— W
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Fatores antinutricionais

Gossipol
Principal via de excrecao: Bile;
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< V.B. da dieta porque < disponibilidade da Lis e

digestibilidade da proteina;
< eclodibilidade dos ovos;
Infertilidade em touros;

= Fspermatozoides anormais;

» < Testosterona plasmatico;
= < [jbido;

86
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Fatores antinutricionais

= Bociogénicos

" Presente na colza, amendoim e soja (nos farelos nao
porque sao aquecidos);

= Efeitos goitrogénicos, > tamanho da tiredide (bdcio -
associado a deficiencia de iodo), inibicao da ligacao
organica do iodo (< concentracao de iodo na tiredide),
perda excessiva de tiroxina pelo TGl e reducao da
sintese tireoidiana;

» Poedeiras: hemorragia hepatica (ovos ¢/ manchas de -

Sangue), 0 g0
gue) i ‘grpp




Fatores antinutricionais

Antivitaminas

Sao compostos que reduzem o efeito das vitaminas:
Avidina (ovo) =2 inibe biotina;

Antivit. D - < absorcao de Ca;

Fitato - < absorcao de Zn, Mn, Cu e algumas vit's;
Dicomerol = < absorcao de vit K (> hemorragias).
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Fatores antinutricionais Ny

= Antivitaminas

* Farelo de soja = atividade da urease deve estar entre
0,05 e 0,2 - indica se o processamento foi adequado
p/ inativar os fatores antinutricionais, mas nao
prejudicou a digestibilidade e VB da proteina;

" P/ monogastricos: usar entre 89-90% de digestibilidade,
abaixo de 80% usar sO p/ ruminantes. l';(;'
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Fatores antinutricionais

Acido Clorogénico

Presente principalmente na semente de girassol;
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Induz aparecimento de coloracao estranha nas cascas

dos ovos;

Diminui 0 consumo e ganho de peso;
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Fatores antinutricionais NS,

= Acidos Tanico, Prussico, Erdcico e Glicosinolatos, cianidrico

= Semente de colza (canola), 2 max. 20% p/ racao de bovinos. e
max. 5-10% p/ monogastricos;

= Mandioca = variedades mansas contém até 0,005% de acido
cianidrico; variedades bravas até 0,02 - 0,03% => usa-las s6 como
raspa.

" |nibe grande numero de enzimas, particularmente a oxidase
terminal (cadeia respiratoria) = morte ou efeitos neurologicos
cronicos e inibicao da penetracao de iodo na glandula tireoide.
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Fatores antinutricionais

= Métodos de controle;

* |rradiacao gama —> diminuicao significativa efeitos;
= (Glucosinolatos;
= |nibidores de protease;
= |nibidores da alfa-amilase;
= Qligossacarideos;
= Janino;




Fatores antinutricionais

Métodos de controle;

Deixar de molho (12 horas);
= Agua;
" Solucao de NaCl;
Tratamento pelo calor;
= Calor umido;
= Jostagem;
= Cozinhar;

Microondas;




Fatores antinutricionais

Métodos de controle;
Tratamento quimico;
Descasque;
Germinacao;
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= S30 substancias toxicas resultantes do metabolismo

secundario de diversas cepas de fungos filamentosos.
Estes se desenvolvem naturalmente em frutas,
sementes, cereais € subprodutos que sao muito
utilizados na alimentacao humana e animal, sendo que
mas de quatrocentas toxinas sao conhecidas.
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= A grande maioria das micotoxicoses apresentam caracteristicas
essencialmente sub-clinicas;

= Diminuicdo do desempenho produtivo dos animais, incluindo redugao
da ingestao de alimentos, do ganho de peso, conversao alimentar e

producdo de ovos por poedeiras, hipogalactia em matrizes suinas,
aumento da incidéncia de enfermidades no plantel, falhas vacinais e
diminuicao da fertilidade;

= 0 aspecto clinico dos animais geralmente é relacionados ao mau

desenvolvimento, como animais Magros, pelos secos e sem brilho,

mucosas e cristas palidas, podendo ou ndo apresentar diferentes graus
de diarreia e lote de animais desuniformes. - w
oa.gi
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Principais substratos
Amendoim & milho.

Trigo, aveia, cevada, milho
€ arroz.

Centeio e gréaos em geral.

Milho

Cevada, café e vinho.

Frutas e sucos de frutas

Milho, cevada, aveia, tngo e
centeio.

Cereais

Principais fungos produtores

Aspergillus flavus e
Aspergillus parasiticus

Penicillhium critrinum
Claviceps purpurea
Fusarium verticillioides
Aspergillus ochraceus e

Aspergillus carbonarnus

Fenicillium expansum e
Penicillium griseofulum

Fusarium sp,
Myrothecium sp,

Stachybotrys sp e
frichothecium sp

Fusarium graminearum

Principal toxina

Aflatoxina B1

Citrinina

Ergotamina

Fumonisinas

Ocratoxina

Patulina

Tricotecenos:

T2, neosolaniol,
fusanona x, nivalenol,

deoxvalenol.

learalenona

) - 4
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Hepatotoxica, nefrotoxica
& carcinogénica.

Mefrotdxica para suinos

Gangrena de extremidades
ou convulsoes

Cancer de esdfago

Hepatotoxica, nefrotoxica
& carcinogénica.

Toxicidade vagamente
estabelecida

Hemorragias, vomitos e
dermatites.

Baixa toxicidade: sindrome

de masculinizagdo e
feminizacao em suinos
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Obrigado pela atencao!l .
Cesar Augusto Pospissil Garbosa 2 LA

E-mail: cgarbossa@usp.br
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