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RESUMO 

Com a finalidade de substituir parci- 
almente o alimento vivo (Artemia salina) para diminuir 
os custos de produçao e simplificar o cultivo, dietas 
micro-particuladas para post-larvas de Penaeus pmflensis 
(PL2_11) foram testadas no Laboratorio de Larvicultura 
de Camaroes Marinhos da Barra da Lagoa (UFSC), Floria- 
nõpolis-SC. 

Uma "bateria . de. erlenmayers com 
dois litros de ãgua e temperatura controlada foi utili- 

~ . , zada para distribuiçao aleatoria dos 10 tratamentos. 
Uma vez encontrado o melhor nivel de 

farinha de alfafa (102) para dar flutuabilidade ã ra- 
ção e não interferir na digestibilidade, foram testados 

A A tres niveis de proteina bruta (412, 472, 532) com tres 
de ãcidos graxos (42, 62 e 82) estabelecendo um fato 

A ~ - rial 3 x 3 com tres repetiçoes.
~ Uma interaçao significativa (p< 0,05)

A foi encontrada. A melhor sobrevivencia(60,3Z)foi da in- 
teração de 53% de proteina com 42 ou 62 de ãcidos gra- 
xos, enquanto que o alimento vivo proporcionou uma so 
brevivëncíadeJ$,5Z.Para o parâmetro comprimento de PLl2, 
não foi verificado nenhum efeito da interação dos fato 
res, apenas o nivel de 537 de Proteina Bruta foi esta- 
tisticamente superior ao nivel de 412.



I. TITULO= "DEsENvoLv1MENTo DE DIETAS MIcRo-PARTICULADAS 
NAS LARVICULTURAS DE Penaeus paulensís PEREZ 
FARFANTE, 1967". ‹

_ 

II.INfRoDuCÃoz 

A produção de post-larvas de peneideos 
.- sempre dependeu do alimento vivo tal como diatomaceas e 

nauplius de Artemia salina. 
O cultivo em massa de organismos phanc 

A ~ tonicos nao somente precisa muito trabalho manual e equi 
pamento caro, mas tambem apresenta grandes flutuaçoescom 
as condiçoes ambientais. 

Como o Valor nutritivo destes organiâ 
mos ë ocasionalmente variãvel, cria-se uma restrição no 
uso de alimento vivo para o cultivo em massa. Assim, uma 
das ãreas mais importantes no cultivo de camaroes peneí 
deos ë o desenvolvimento de dietas artificiais para as 
larviculturas (KANAZAWA, 1984). 

Recentemente foram usadas dietas micro 
-particuladas como substituto de alimento vivo em produ- 
ção de post-larvas de Penaeus japonicus obtendo-se taxas 
de sobrevivência e crescimento comparãvel com a da ali- 
mentaçao viva (KANAZAWA gt alii, 1982; TESHIMA et alii, 
1983). 

Segundo LUMARE_Ê£_alii (1985), na Itá 
lia a produçao em massa de post-larvas de Penaeus japo- 
nicus esta quase estabelecida. Esta tecnologia E a base

~ de uma estratëgia nacional de cultivo de camaroes que 
se aproxima de niveis comerciais. Os mesmos autores ci-

'

X
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tam que a produçao de post-larvas (PL1_21) atualmente de 
pende quase exclusivamente de marisco, sendo isto prõ- 
prio para produção em pequena escala (500.000 PL ao mei 
mo tempo), utilizando muita mão de obra para abrir e lim 
par o marisco. 0 problema É quando a produçao comercial 
atinge escalas maiores que 10.000.000 de PL ao mesmo tem 
po. ' 

Portanto, pode ser possivel a produ- 
ção de post-larvas de camarão com dietas artificiais, 
tendo conhecimento dos requerimentos nutricionais para 
proteina, vitaminas, ãcídos graxos, carbohidratos e mine 
rais (TESHIMA e KANAZÀWA, 1983). 

Na tentativa de reduzir os gastos com 
cistos de Artemia sp. e simplificar o sistema de produ 
çao de post-larvas pelo uso de um alimento artificialcom 
pleto, foram preparadas e testadas nove dietas micro~pa£ 
ticuladas para post-larvas de Penaeus paulensis.

fi



III. MATERIAL E MÊTonos 

A primeira fase do experimento foi con 
duzida nas instalaçoes do Laboratorio de Larvicultura de 

^' n .- Camaroes Marinhos da Barra da Lagoa (UFSC), Florianopo- 
lis - SC, no periodo de 20 a 22 de agosto de 1987 e a 

segunda fase de 08 a 18 de novembro de 1987. 

Na primeira fase foi estudada a flutua 
bilidade de dietas com diferentes percentagens de alfaüu 
Os niveis estudados foram de 10%, 152 e 202 de folhas de 
alfafa, desidratada, moida e peneirada com malha de 200u 
antes de ser incorporada na dieta pelo metodo descrito 
por VILLEGAS e KANAZAWA (1980).

A 
O teste foi desenvolvido em tanques cg 

nicos de larvicultura de 2000 1 de ãgua salgada com 35%. 

A A avaliação foi feita determinando o 

nümero de particulas contido em l g de raçao, colocando 
no tanque uma quantidade de 5 g, logo apõs foi ligada a 

aerizaçao com uma intensidade rutinariamente utilizada 
nos tanques de larvicultura. Posteriormente foram toma- 
das 6 amostras com um beker de l l, para determinação do 
numero de particulas em suspensao. Assim foi ›calculado 
por extrapolação o percentual de particulas em suspensão 
para uma avaliação mais precisa da flutuabilidade. Esta 
prova foi feita para particulas de l1mne5O0LL.Para300 U 

foi feito somente com o nivel de 10% por ser muito difi- 
cil a contagem das particulas.

~ A raçao colocada na agua permaneceupor 
um periodo superior a 48 horas para avaliar a sua estabi 
lidade. 

Na segunda fase foi utilizada a per- 
centagem de alfafa mais conveniente (102) para prepara
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ção e avaliação da ração micro-particulada. 

Os principais ingredientes utilizados 

na dieta foram obtidos de produtos regionais, logo de- 

sidratados em estufa, moidos e peneirados em malha de 

200¡¿.Uma vez prontas as farinhas, foram retiradas mms 
tras para as analises de proteinas pelo mëtodo :conven- 

cional de KJELDAHL segundo AOAC (Associaçao of Official 

Chemists, 1975). 

As dietas foram formuladas de acordo 

com informações sobre requerimentosnutricionais de Pe- 

naeus ' ' (KANAZAWA gt alii l970, 1971 1977 _]3POI11C\1S _ 
, , , 

1979, 1985; VILLEGAS e KANAZAWA, 1980; TESHIMA ¿¿ aiii, 
l982, l983; TESHIMA e KANAZAWA, 1982), fazendo variar 

os fatores percentagem de ãcidos graxos (42, 62 e 8%) e 

proteina bruta (452, 502 e 552). Anexo l.
~ Para a preparaçao das dietas micro- 

-particuladas, os ingredientes secos foram misturados 

para logo incorporar os ingredientes líquidos, sendopos 
teriormente colocados em "Banho Maria" com l35Z de agua 

para matéria seca QVILLEGAS e KANAZAWA, 1980). Depois 

de homogeneizar uns minutos forma-se uma massa pastosa 

a qual foi levada para uma estufa de ventilação forçada 

a 529€ por 24 horas. Depois de seca foi moída e peneira 

da para obter particulas menores de 300H e 500 U. Uma 

vez prontas as rações, foram tomadas amostras para rea 

lizar a analise de proteina bruta mediante o metodo con 

vencional de KJELDAHL segundo AOAC (op. cit.). 

Posteriormente foi realizado o teste 

biolõgico num fatorial 3 X 3 com três repetições, numa 

distribuição completamente casualizada (DCC), para tes- 

tar o desempenho das dietas formuladas para o estagio 

de PL2-PLll; e um tratamento adicional, com duas repeti
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goes, foi aplicado para verificar o desempenho de nau 
plius de Artemia salina com densidade de 3/ml nos prí- 

meiros cinco dias e 4/ml nos ultimos dias. 

0 experimento foi realizado em cinco 

monoblocos plasticos onde os 29 erlenmayers foram acon- 

dicionados em "Banho Maria" e cuja temperatura foi con 

trolada com auxilio 
cada erlenmayer uma 
rantir a oxigenação 
montado foi deixado 
temperatura. 

de um aquecedor e termostato. Em 
cãnula de ar foi instalada para ga- 
e a movimentaçao da agua. O sistema

~ 
por 24 horas para a estabilizaçaoda 

Apos este periodo, as PL2 foram acon 
dicionadas em cada erlenmayer de 3 l contendo 2 1 de 

agua (50 PL por 1) as quais foram obtidos de um tanque 

de larvicultura. As larvas eram oriundas de uma unica 

desova de uma femea do Laboratorio de maturação. 

Para determinaçao da medida do compri 

mento medio inicial foram retiradas aleatoriamente 50 

PL do mesmo tanque de larvicultura. ~ 
Em todos os tratamentos com raçao a 

quantidade distribuída foi de 0,20 mg/larva/dia ÇTESHL 

MA e KANAZAWA, 1983). Uma complementaçao com nauplius 

de salina, ao Artemia 
nada uma vez por dia. 

Nos 
raçoes com um tamanho 
teriormente menor que 

nivel de 0,25 por ml, 

primeiros 6 dias foram 
de partícula menor que 
500p,.

~ 
A observaçao da quantidade 

restante foi feita diariamente para saber se 

sãrio aumentar o nivel de arraçoamento. 
A taxa de renovaçao diaria 

' ` ' foi adicig 

dadas as 
300 |_¿ e PQ§__

~ de raçao 
era neces 

de ãguafoi 

de 1002, para tanto as post-larvas eram passadas para
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um recipiente plastico com tela de 50O¡L, enquanto que a 
agua e o restante da ração podiam ser completamente eli- 
minados. Os erlenmayers eram rapidamente lavados e enchi 
dos com agua prë-aquecida a 27°C. As larvas eram então 

~ ~ devolvidas para os erlenmayers e novas porçoes de raçao 
e/ou Artemia eram adicionandos. 

A temperatura foi medida diariamente 
com a ajuda de um termãmetro de mercfirio`(-1000 a 600€). 

Os parâmetros analizados nesta segunda 
fase foram o percentual de sobrevivência e o comprimento 
total das larvas, medindo desde a esfera orbital atë a 
parte final do Telson, com auxilio de um microscõpio es-

4 tereoscopico. Esta medida tambem foi feita para uma amos 
tra de 20 PL obtidas do tanque de produçao de onde foram 
retiradas inicialmente as post-larvas para o experimento



IV. REsu|_TADos E Discuss/Ío 

Na primeira fase as dietas formuladas 
com 20% de farinha de alfafa apresentaram melhor flutua 
bilidade (tabela 1), entretanto, a pequena diferença 
observada. entre as taxas de 102 e 152 de alfafa sugere 
que o percentual mais adequado É 10%, jã que os valores 
mais altos implicam em dificuldades para a formulaçao 
de dietas com altos teores de proteinas e energia, alem 
de diminuir a digestibilidade das dietas por causa doau 
mento dos teores de fibra. 

A inexistência de acfimulo de particu 
las no fundo demonstra que na superficie, onde foram co 
letadas as amostras, havia um menor percentual de parti 
culas, e que nas areas mais inferiores da coluna ~ de 
agua haveria um percentual mais alto. Este aspecto deve 
rã ser estudado em futuras pesquisas. 

A estabilidade da raçao por um perig 
do superior a 48 horas demonstra a qualidade e factibi 
lidade para o seu uso nas larviculturas. 

VILLEGAS e KANAZAWA (1980) utiliza- 
ram §,3Z de celulose em põ com a finalidade de dar flu 
tuabilidade e estabilidade a raçao. A introduçao de fa- 
rinha de alfafa na dieta, ao invës de celulose, melhora 
a qualidade da raçao pois a alfafa e fonte de proteina 
(162), vitaminas e minerais. 

A aerizaçao e a forma do tanque 4 são 
fatores decisivos na flutuabilidade da ração. Este fato 
tambem ë confirmado por JONES et alii (1987) que fezuma 
comparação de dietas microencapsuladas, demonstrandoque 
as larviculturas que utilizam alimento inerte devem ter 
um sistema de aerizaçao que garanta a suspensao das par 
ticulas ara ue ossam ser consumidas elas larvas.P
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TABELA 1 - Percentagem de 
e 30O0com 102, 

12 

flutuabílídade da raçao de 1 mm, 5000 
152 e 202 de farinha de alfafa. 

TAMANH0 DA Z .PART¡5g 
PARTICULA ALFAFA 

PART/1 
TEÕRICO 

PART/1 PERCENTAGEM 
OBSERV. . FLUTUABILID 

10 31.250 
1 mm 15 ` 31.250 

~‹~« - -- 20 31.250 

14,9 
14,9 
14,9

8

9 

11 

53,7 
60,4 
73,0 

10 135.000 
500 0 

_ 

` 15 135.000 
20 1 135.000 

64,2 
64,2 
64,2 

32 
31 
38 

49,8 
48,3 
59,2 

10 600.000 
300 0 15 600.000 

1 20 600.000 

300 
300 
300 

160 53,3 
___* 
-__* 

,_ __, 
* Contagem difícil pelo tamanho da partícula 

PART/1 = Nfimero de partículas num litro 
PART/5g = Nfimero de partículas em 5 g
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Os resultados biolõgicos e biomëtricos das 
post-larvas ao final do experimento estao sisntetizados na ta- 
›bela 2. 

Na tabela 10 (Anexo 2) apresenta-se o 

teste de DMS (Diferença Minima Signíficativa) para so
A brevivencia, observando que a testemunha apresentousem 

pre maior sobrevivência (88,5Z) comparada com os de- 
mais tratamentos. Isto indica uma melhor performance 
dos nauplius de Artemia quando comparada com a ração 
inerte. LUMARE (1985) obteve sobrevivencias de 88¿m e 

66,3% com alimento artificial para post-larvas de Pe- 
naeus japonicus desde o primeiro atë o vigësimo primqi 
ro dia, utilizando marisco a sobrevivencia foi ma79,7Z. 
Cabe resaltar que este trabalho foi feito baseado nos 
requerimentos de aminoacidos, obtendo maiores taxas

A de sobrevivencia que o nosso (60,3Z), que foi baseado 
em percentagens de proteina bruta. 

O comprimento total das larvas do tra 
tamento testemunha, quando comparado com os demaistra 
Ltamentos (Tabela ll, Anexo 2), nao apresentou diferen 
ça tao marcada com o teste DMS, quanto para a sobrevi 
vencia. Os tratamentos com 532 de proteina (com 4% e 

82 de ãcidos graxos) e 472 de proteina (com 82 de aci 
dos graxos) tiveram tendencia a se igualar com a tes 
temunha. 

Na analise de variância para sobrevi 
vencia, a percentagem de proteina, graxo e a ig “H Ô p-l. Q- O 

~ f 4 teraçao proteina x acido graxo mostram uma diferença 
estatisticamente significativa ao nivel de 52 de pra 
babi1idade,(Tabela 12, Anexo 2). 

No teste de TUKEY (Tabela 13, Anemo2), 
foi demonstrado que 532 de proteina produz uma sobrevi
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vência mais alta (58,7Z) mas nao foi evidenciado uma rela 
ção direta entre a taxa de proteina e a sobrevivência, 1.... OH 

que o teor de proteina de 41% apresentou resultados esta- 
tisticos superiores ao nivel de 472. Para os niveis de 

GH O yu. O-‹ O U) graxos a maior sobrevivência (53,2Z) foi com o ni 
vel de 4% e a menor (50,7Z) foi com 82 (Tabela 14, Ane- 
xo 2). Entretanto, o nivel de 62 nao teve sobrevivên - 

cia significativamente diferente de 42 ou de 82. 

Na analise da interação com o teste de 
sNEnEcoR-NEWMAN-KLAUS (,sN1<) para sobrevivência (frzbelz 15, 

Anexo 2), nota-se que o melhor resultado esta dado pela 
combinação de proteina ao nivel de 532 com 4% e 6% de _ GH O ¡..n. 

dos graxos (60,3Z de sobrevivência). 

Por outro lado, nota-se que ao se combi 
nar os niveis de proteina e acidos graxos, a sobrevivên- 
cia tem uma tendência a melhorar onde a interação dos 

dois fatores ë positiva, e a piorar onde a interação não 
4 z 
e boa. Tal e o caso do nivel de 472 de proteina que indi- 
vidualmente apresenta uma sobrevivência mëdia de 47,32 e 

A 4 
o nivel de 6% de ãcidos graxos uma sobrevivencia media de 

52,12, mas ao se combinarem estes dois fatores (47P6), ob 

serva-se uma sobrevivência menor (45,7Z). Estes são casos 
._ ,_, 

tipicos de interaçao, onde o melhor resultado nao vai es* 

tar dado pelos melhores niveis mas pelas melhores combina 
ções, sendo o efeito dos dois fatores independentes um 

do outro. Note-se tambem que o nivel de 532 de proteina 
ø A 

com 82 de acidos graxos apresenta menor sobrevivencia(55,¶) 
.- 

que os niveis de acidos graxos xnenores. 
' Ao comparar o resultado dos niveis de 

proteina com o trabalho de DESHIMARU e YONE (1978 ig KA- 

NAZAWA, l984) que observaram o crescimento, sobrevivên- 
cia e conversão alimentar õtimos na faixa de 522 a 572 

de proteina para Penaeus japonicus, podemos notar que o 

nivel da melhor sobrevivência (532 de proteina) de nosso



ló 

experimento esta de acordo com os requerimentos para aque 
la espëcie.

A A sobrevivencia das larvas para os diver 
1' u P n 1' 4 sos niveis de acidos graxos quando a proteina e constante 

(Iabela 15, Anexo 2), nao apresentou diferença estatií 
ticamente significativa. Somente o nivel de 82 com 532 de 
proteina resultou menor. Este fato pode ser explicado pe- 
la existência de niveis razoãveis de ãcidos graxos nas

~ farinhas que nao foram desengorduradas. ' 

. Cabe mencionar que um trabalho recente 
TESHIMA e KANAZAWA (1984 in KANAZAWA 1984) analizaram __; 9 

.- os efeitos dietëticos dos niveis de proteina, acido gra- 
xos e carbohidratos na sobrevivência e crescimento de P. 
japonicus, obtendo como resultado que os efeitos dos ni- 
veis de proteina no crescimento e sobrevivência variam com 

~ _ os niveis de carbohidratos mas nao com os niveis de aci- 
dos graxos. 

' 

, A. A analise de Variancia para o comprimen 
to total (Iabela 16, Anexo 2), mostra que somente os ni- 
veis de proteina apresentam uma diferença significativa 
entre os tratamentos ao nivel de 52 de probabilidade. 

~ 4 
' No teste de TUKEY de separaçao de medias 

(Tabela 17, Anexo 2) o maior comprimento foi com 532 de 
proteina Ç7,44 mm) e o menor foi com o nivel de 412 (],l4 
mm). 

Durante o experimento a temperatura da 
agua variou de 26,5°C a 28,59C(Anexo 4), com uma media de 
27°C e uma salinidade aproximada de 352» As flutuações de 
temperatura não influenciaram no desenvolvimento normal 
das post-larvas pois a variação foi muito pequena e de for 
ma suave. ' 

A troca de 1002 de agua foi um fator que 
determinou o desenvolvimento normal do experimento, evi-
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tando a ação bacteriana, que ë um dos fatores determinan- 
tes na utilizaçao da ração inerte segundo JONES et 93 I'-* 

|..a. |.|. 

(1987). Normalmente, para evitar o "bloom" bacteriano,uti 
liza-se microencapsulados com a desvantagem de uma diges 
tibilidade menor causada por sua capa protetora. Entretan 
to, segundo KANAZAWA gt Cl982) obtem-se melhores re-W |-' Hr y-4. 

sultados usando dietas micro-particuladas.
` 

JONES et alii (l987)_mencionam a possi 
bilidade da utilizaçao de antibiõtico para um melhor con 
trole da proliferaçao bacteriana. 

O custo por kg da dieta micro-particula- 
da foi estimado em 8,0 dolares, incluindo a mao-de- obra, 
enquanto que o custo de um kg de cistos de Artemia É de 

93,0 dolares. Necessita-se ainda desenvolver dietas cien- 
tificamente equilibradas para eliminar a vantagem da' ali 
mentaçao com nauplius de Artemia.

Í



V. Couctusões 

- Os resultados confirmam a possibilida 
de da substituição pelo menos parcial dos nauplius de 

o z ú ^' Artemia salina na alimentacao de post-larvas de Penaeus 
paulensis. 

- O uso de dietas micro-particuladasalëm 
de minimizar consideravelmente o uso de Artemia propor- 
ciona uma simplificaçao considerável para as larvicultu 
ras de Penaeus fiaulensis no estagio de post-larva. 

- Os resultados evidenciaram que os re- 

querimentos das post-larvas de Penaeus japonicus são bas 
tante semelhantes aos do Penaeus paulensis e que os estu 
dos desenvolvidos com aquela espëcie podem ser aplicados 
para acelerar o desenvolvimento de tecnologia de nutri- 
çao de nossa espëcie. 

- O uso de melhores resultados em larvi 
culturas massivas e o desenvolvimento de metodo que ga- 

` ~ ‹ , ~ 
rantam a suspensao das particulas na agua sao sugeridos. 

- Os custos das dietas micro¬particulaf 
das podem ser ainda reduzidos atravës de estudos mais de 

talhados dos ingredientes regionais que participam em 
maior proporção.
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1. RAÇAO COM 452 DE PROTEINA BRUTA E.4Z DE ACIDOS GRAXOS 

ANE×0 1 
FORMULAçÃo DE RAÇÕES 

Alimento Ç 
(Z) ” (2) V? 

Fra 5° Proteina Humidade Pr°teína 'Pr°d° 
Rac.Seca fresco 
'§g) (g) 

F. Beräigão 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F.Mar. B.** 
F.Mar. Pi 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vit. C 
Astaxantina 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso 

10,00 
10,00 
12,18 
10,00 
20,00 
10,00 
11,00 
2,00 
2,00 
3,00 
5,00 

~ 3,00 
0,20 

A 0,30 
0,30 
0,02 
-1,00 

60,00 
80,00 
s5,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
05,00 
10,00 
10,00 
2,00 

Í6,00 
*'s,00 
10,20 
z1,s0 
l2,00 
'6,00 
1,00 

11,00 
11,20 
13,70 
10,50 
22,00 
11,00 
10,20

í 

TOTAL 
, 

100,00 '--- ',_ T-++-.i. 45,15 --- 
P.B. por Analise' : 41,342 

* Para Ave Inicial 
** Farinha de Marisco Branco 

' Farinha de Marisco Preto



2. RAÇAO con 452 DE PROTEÍNA BRUTA E 6% DE Ãc1D0s cRAx0s 

25 

Alimento Fra§a° Proteína 
(Z) (Z) Z 

Humidade Proteína Prod. 
( ) Rac.Seca fresco 

(g) 
_, ía)

Í

1 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar.B. 
F. Mar.P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vit. C. 
Astaxantinã 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso ~

1

1

l

1

2

1 

0,00 
0,00 
2,18 
0,00 
0,00 
0,00 
9,00 
3,00 
3,00 
3,00 
5,00 
3,00 
0,20 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 

10,00 
10,00 
2,00 

6,00 
8,00 

10,35 
1,80 

12,00 
6,00 
0,80 

11,00 
11,20 
13,70 
10,50 
22,00 
11,00 
8,16 

TOTAL 10 0,00 44,95 

. B. por Anãlise: 42,00% 
K ¬| 

* Para Ave Inicial



3. RAÇÃO com 452 DE PR0TEÍNA BRUTA E 82 DE Ãclnos cRAx0s 

Alimento F ração Proteína lHumidade Proteína = 

(Z) (Z) Rac.Seca 0 Íre5¢° 

*N 
_* 

(8) , 

(g)_ (Z)

P rod. 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar.B. 
F. Mar.P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitína 
Vit. C 
“Astaxantina 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso

1

1

1

1

2

1 

0,00 
0,00 
2,18 
0,00 
0,00 
0,00 
7,00 
4,00 
4,00 
3,00 
5,00 
3,00 
0,20 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

0 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 

1 60,00 
60,00 

1 

10,00

1

Í

1 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 
10,00 
10,00 
2,00 

6,00 
1 

8,00 
10,35 
'1,80 
12,00 

E 6,00 
0,60 

11,00 
11,20 
13,70 
10,50 
22,00 
11,00 
6,12 

T0TAL 100,00 . ¡ 

44,75
\

1 

z1
\ 

P. B. per Anã1ise z 42,002 

* Para Ave Inicial



~ 

27 

4. RAÇA0 com 502 DE PROTEÍNA BRUTA E 42 DE Ãcinos cRAx0s 

Alimento Fra9a° Proteína Humidade Proteína Prod. 
(Z) (Z) (Z) . Rac Seca fresco 

_ í 

(8) (g) 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar. B. 
F. Mar. P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vit. C 

Astaxantina 
Cít. Na 
BHT 
F. Osso 

6,00 
27,00 
15,18 
8,00 
8,00 

10,00 
11,00 
2,00 
2,00 
3,00 
5,00 
3,00 
0,20 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

, 10,00 
12,00 
12,00 
5,00 

, 

10,00 
10,00 
2,00 

3,60 
21,60 
12,90 
1,40 
4,80 
4,80 
1,00 

6,60 
30,24 
17,10 
8,40 
8,80 
8,80 

10,20 

TOTAL 1100,00 1 

, 

50,1 

P.B. Bor Anälise z 48,56% 

* Para Ave Inicial



5. RAÇAO COM 502 DE PROTEÍNA BRUTA E 62 DE ÃCIDOS GRAXOS 

Alimento
~ Fraçao . Proteina Humidade Proteina 

(Z) (Z) (Z) Rac.Seca 
(8) 

Prod. 
fresco 

K8) 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar.B. 
F. Mar.P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Minerais* 
Vitaminas* 
Lecitina 
Vic. C 

Astaxantina 
Cit; Na 
BHT 
F. Osso 

6,00 
27,00 
15,18 
8,00 
8,00 
8,00 
9,00 
3,00 
3,00 
5,00 
3,00 
3,00 
1,00 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 
10,00 
10,00 
2,00 

3,60 
21,60 
12,90 
'1,40 
4,80 

E 4,80 
- 0,80

1 

6,60 
30,24 
17,10 
8,40 
8,80 
8,80 
8,16 

1 F 1 1 1 

T0TAL 100,00 , , 

'i"49I90i "

4 P. B. por Analise : 47,50% 

* Para Ave Inicial



6. RAÇÃO c0M 502 DE PR0TEÍNA BRUTA E 8% DE Ãcxnos cRAx0s

~ 
Alimento Fraçao¬ Proteína Humidade ;ProteÍna , 

(Z) _(Z) (Z) Rac.Seca 1 

(8) 

Prod. 
fresc 

(g)
O

~ 
F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. A1fafa 
F. Mar, B. 
F. Mar. P. 
?rege1 
Oleo Soja 
Óleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vit. C 
1Astaxantína 
-Cit. Na 
BHT 
'F. Osso ~ 

,6,00 
27,00 
15,18 
_8,00 
8,00 
8,00 
7,00 
4,00 

~4,00 
3,00 

_s,00 
3,00 
0,20 

40,30 
1 
0,30 

. 0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 

160,00 
`60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 
10,00 
10,00 
2,00

1 

3,60 
21,60 
12,90 
1,40 
4,80 
4,80 
0,60 

6,60 
30,24 
17,10 
8,40 
8,80 
8,80 
6,12 

__,i, 

__ 

' TOTAL 1 100,00 49,70 

P. B. por Analise : 47,032
!

\ 

* Para Ave Inicial



7. RAÇÃO com 552 DE PRQTEÍNA E 42 DE Ãclnos cRAx0s 

Alimento Fraçao , 
Proteína *Humidade Proteína 

(Z) (Z) (Z) . Rac Seca 
(8) 

Prod. 
fresco 

(8) 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar. B. 
F. Mar. P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitína 
Vit. C 
Astexantina 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso 

6,00 
31,18 
22,00 
5,00 
5,00 
5,00 
9,00 
2,00 
2,00 
3,00 
5,00 
3,00 
0,20 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 
10,00 
10,00 
2,00 

3,60 
24,94 
18,70 
0,90 
3,00 
3,00 
0,80 

6,60 
34,92 
24,64 
5,25 
5,50 
5,50 
8,16 

1 

1 

v 

1 ` 

TOTAL 100,00 54.94 

P. B. por Analise : 53,592 

* Para Ave Inicial



~ 
8. RAÇA0 com 552 DE PROTEÍNA BRUTA E 6% DE Ãc1D0s.cRAxos 

Alimento 
Fraçao Proteína. Humidade `Proteina 

(Z) (Z) (Z) . Rac Seca 
(3) 

Prod. 
fresco 
(.g) 

` F. 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 

Mar. B. 
F. Mar. P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vic. C 

Astaxantina 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso 

6,00 
38,18 
22,00 
5,00 
5,00 
5,00 
7,00 
3,00 
3,00 
3,00 
4,00 
3,00 
0,20 
0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
18,00 
60,00 
60,00 
10,00 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 
10,00 
10,00 
2,00 

3,60 
25,74 
18,70 
0,90 

¿ 
3,00 
3,00 
0,60 

6,60 
1 36,04 

24,64 
5,25 
5,50 

A 5,50 
6,12

Í 

TOTAL 100,00 55,54

4 
1 
P. B. por Analise 2 54,462 

` 

-- - 
_ 1 

- 1

1 

* Para Ave Inicial



9. RAÇÃO com 552 DE PROTEÍNA BRUTA E az DE Ãcrnos GRAx0s 

32 

Alimento 
Fraçao Proteína Humidade Proteína \Prod. 
(Z) (Z) (Z) - Rae Seca fresco 

_(..g) _(g)

1

1 

F. Berbigao 
F. Peixe 
F. Lula 
F. Alfafa 
F. Mar. B. 
F. Mar. P. 
Pregel 
Oleo Soja 
Oleo Bac. 
Vitaminas* 
Minerais* 
Lecitina 
Vic. 0

' 

Astaxantina 
Cit. Na 
BHT 
F. Osso 

1 6,00 
132,18 
22,00 

1 
5,00 

0 

5,00 
5,00 
5,00 

1'4,00 
5 4,00 

3,00 
1 4,00 
7 

3,00 
1 0,20 

0,30 
0,30 
0,02 
1,00 

60,00 
80,00 
85,00 
13,00 
60,00 
60,00 
10,00 

` Í 

10,00 
12,00 
12,00 
5,00 

10,00 
10,00 
2,00 

.vv 

n-.›‹ 

.fzuvwu 

-unwn.\..,.,,«

1 

›. 

4 

4--z*- 

_. 

_.zf_ 

11

1
I 

l,

L 

3,60 
25,74 
18,70 
0,90 
3,00 
3,00 
0,40 

6,60 
36,04 
24,74 
5,25 
5,50 
5,50 
4,00 

TOTAL
1 

100,00
1

1 

1

1 55,34
1 

,_ 

' ' 
. .. z -43,152 B. por Analise 

1 _ 

` ¡- 

* Para Ave Inicial



ANExo 2 

ANÃL1sE ESTATÍSTICA 

BIBLIQTECA 
CCA - UFSC 

10. Teste de diferença mínima significa- 
tiva para sobrevív. (Z) 

Tratamento 1 

Sobíãglvencla ` DMS 

Testemu 
53P4 
53P6 
53P8 
47P4 
47P6 
47P8 
41P4 
41P6 
41P8 

nha ss,5 
óo,3 
óo,3 
55,3 
48,3 
45,7 
47,7 
51,0 
50,0 
49,0

I 

1 Í

I

I

I

I

I 

I

I 

L.I. = 

L.S. = 
85,96 
91,04
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11. Teste de diferença minima significa- 
tiva (DMS) para comprimento (mm)

C Tratamento om primento 
(mm) DMS 

{ 

Testemunha 
' 53P4 

53P6 ` 

i 53P8 
1 

47P4 
É 

47Pô \ 

- 47Ps 3 

7 41P4 
í 41Põ 

4lP8 

7,73 
7,47 
7,37 
7,54 
6,96 
7,30 
7,47 
7,13 
7,10 
7,21

M
I 

M
I
I
M
I

I

L

\

L

1 

L.I. = 7,39 
L.S. = 8,07 

12. Analise de variância p ara sobrevivÊncia~(Z) 

F.v. GL SQ QM F 

Proteína 2 63 
Ácido Graxo 2 2 

Proteína + Ac.Graxo 4 3 
Erro 18 3 

2,0 
9,6 
5,1 
9,3 

316,0 144,61** 
14,8 6,76* 

, 8,8 
2,19 

4,02* 

TOTAL 26 73 6,0 

* Significativø U>< 0,05) 
** Muito Signíficativo (p‹( 0,05)
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13. Teste de TUKEY para proteína (Z) na sobreví 
vënèía (Z) 

53 58,7 e 

41 50,0 b 

47 47,3 e 

Proteína (Z) 

| 

Media 

1 

Sep. de Medias 

14. Teste de TUKEY para ac. graxos (Z) na sobre- 
vivencia (Z). 

4 53,2 a 

6 52,1 ab 
8 50,7 .b 

Graxos (Z) 

* 

Media 

| 

Sep. de Medias 

15. 'reste de sNEDEcoR¬NEwMAN-KLAUS pare e interação. de 
- roteínaitãcído Sraxos na sobrevivência (Z). P e 

%A¢_ 
Pt“(7) 41 47 53 

Grax.(Z) 

4 *A 51,0 b** *A 48,3 e** *A 60,3 e**_. 

ó A 50,0 b A 45,7 e A 60,3 e 

s A 49,0 b A 47,7 b B 55,3ze 
1 

V V 

` 

'z Í 
i 

_Wi
~ * Comparaçao em uma mesma coluna 

** Comparação em uma mesma linha

`� 

O 

i

I

ú

Í 

-..nfi

�
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A 
16. Analise de variancia para comprimento (mm) 

-¬
C

1 
F. V. GL ` SQ QM F 

Proteína 2 

Ãcido Graxo 2 

Proteína +Ãc. Graxo 4 

Erro 
H 

18 

0,41 
0,24 
0,26 
0,70 

0,205 5,26* 
0,12 3,07 
0,065 1,70 
0,039 

TOTAL 26 1,62 

* Significativo (P < 0,05) 

17. Teste de TUKEY para proteina no crescimento 
(mm) 

Sep. de Medias 

53 7,44 
47 7,24 

7 

Proteína 12) Mëdña 

41 
1 

7,14

a 
ab 

' b 

18. 'Ieste‹ de TUKEY para ãcídos graxos no crescimento 

(m) 
W na _. ,_ __ 

s 7,40 a 
Ãc. Graáos (Í) 

«H Media 
“H A «Sep,›de Medias, 

6 7,24 a 

4 « - 7,18~ a

\



Separaçao de mëdías para proteína na sobtevivencía ( ) 

'ú:1“' '* 
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TABELA DE CONTROLE DA TEMPERATURA (QC)
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A DATA ~ 
A TEMPERATURA PARA TODAS AS REPETIÇOES HORA 
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FOTO 1. Vista dos monoblocos de plãstico, dos erlenmayers, 
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do sistema de aquecimentó e aerízaçao. 
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FOTO 2. Vista mais detalhada dos monoblocos com os erlenma- 
yers e o termostato.
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