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A agroindustria portuguesa da origem a
diversos subprodutos que podem ser utilizados
na alimentacao de espécies pecuarias e
principalmente na alimentacado de ruminantes.
No cenario geopolitico e de situagbes
climaticas adversas, a utilizacao destes
subprodutos na alimentagao animal deve ser
incentivada como forma de reduzir a
dependéncia relativamente ao mercado
exterior, promover a sustentabilidade
econémica das empresas e a sustentabilidade
ambiental e reduzir a competi¢cao
homem/animal por alimentos (caso dos

cereais).

O Grupo Operacional SubProMais,
financiado pelo PDR 2020, teve inicio em
2018 e terminou em Junho de 2023, teve

como principais objetivos avaliar quimica e

nutricionalmente os subprodutos
agroindustrias, disponiveis nas regides do
Ribatejo e Oeste e Alentejo; encontrar
métodos de conservacido adequados para
serem utilizados fora da sua época de
producao e integra-los em dietas
equilibradas e de baixo custo, que vao ao
encontro das necessidades dos animais,
sem alterar a qualidade dos produtos
obtidos.

Entidades participantes no SubProMais:
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12 Base de Dados Nacionais de
Alimentos para Animais
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CLASSES DE ALIMENTOS _

CLASSES DE ALIMENTOS

v
EIEWA [ Améndoa_Capota

Coproduto que s obtém durante  coheta da améndoa, £ constituda éndoa. Por cada 1000 &ndoa obtém-se 500 K de capota entre

03 meses de Julo a Setembro. Produto com niveis de matéris seca muto varaveis dependendo do tempo que fica o campo apss a coheta da améndoa.

Lista de produtos:

a
Proteina bruta (% MS) 623 217 330 101
Gordura bruta (% MS) 128 0,706 0,400 260
Fibra bruta (% MS) U 2 102 206
NDF (% MS) 315 9.54 195 46,0
ADF (% MS) 243 748 162 361
ADL (% MS) 946 3.74 4.70 146
Agticar (% MS) 256 7.5 103 10
Amido (% MS) 186 0,543 1.04 263
Fendlicos totais (eq acido galico) (mg/g MS) 2 199 18 69.0
Atividade Antioxidante (FRAP) (mg Felg MS) 104 636 235 230
Atividade Antioxidante (ABTS) (mg trolox/g MS) 87 230 256 868
Energia Bruta (kcallkg MS ) 3913 523 3831 4010
Acidos Gordos

Ac Miristico (g/kg MS) 282 183 112 6.70
Ac Paimitico (gikg MS) 091 0190 0660 1.2

Através de GO SubProMais foi possivel produzir uma Base de Dados que permite
acumular, gerir e disponibilizar informacao detalhada de amostras individuais dos
alimentos (origem, identificagcao, parametros quimicos e nutritivos, particularidades

metodoldgicas, laboratérios onde foram realizadas as analises, etc.).

Os dados podem ser pesquisados, agrupados e utilizados em calculos (médias,
desvios padrdes, calculo de parametros nutritivos.) sem nunca perderem a sua
individualidade. Esta Base de Dados inclui a composi¢ao quimica e nutritiva de 314
alimentos com 6707 amostras individuais, agrupadas em 11 classes: cereais e
subprodutos; frutos, raizes, caules e subprodutos, proteaginosas e subprodutos; outros
subprodutos; fenos; forragens verdes; palhas e restolhos; plantas arbéreas e

arbustivas.

A informacao disponibilizada resultou da analise quimica e nutritiva de amostras
recolhidas nas agroindustrias durante a realizacao do projeto e de dados analiticos
cedidos pelo laboratério de Nutricao e Alimentagdo Animal da Estacdo Zootécnica
Nacional desde 1983 até 2020. A Base de Dados esta disponivel online, de forma

gratuita e pode ser consultada aqui.
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Conservacao por desidratacao

Dada a elevada perecibilidade da maioria dos subprodutos industriais, devido ao
elevado teor em agua que contém, a desidratagdo natural ou forgada, surge como o
método de conservagao ideal pois permite um armazenamento facil e prolongado e a

sua inclusdo em alimentos produzidos nas fabricas de alimentos compostos.

Neste projeto avaliou-se o efeito da temperatura e da velocidade do ar utilizados para
a desidratagao artificial do repiso de tomate, residuos de cenoura e batata doce.
Estudou-se o efeito na cor, atividade da agua, composi¢gao quimica e nutritiva,

atividade antioxidante e preco.

Concluiu-se que temperaturas de 70°C para o repiso de tomate e de 60°C para a
cenoura sao suficientes para uma desidratagao sem alteragdes quimicas e nutricionais
significativas. No caso da batata-doce, as temperaturas testadas, 70 e 80°C, foram
demasiado elevadas, provocando uma reducéo significativa do amido, pelo que devem

ser experimentadas temperaturas mais baixas.

O preco da desidratacdo foi muito elevado, devido ao elevado custo da eletricidade em
Portugal, pelo que este processo s6 sera viavel se se utilizarem fontes de energia

SubProMais

alternativas.
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Conservacao por ensilagem

Efeitos na producao e qualidade dos produtos
animais

A silagem é um processo de conservagao de baixo custo, que pode ser realizada em
qualquer exploracao pecuaria e que permite o armazenamento dos subprodutos mais

pereciveis.

O GO SubProMais realizou silagens com cenoura, batata, batata doce, repiso de
tomate e dreche de cerveja, em misturas com outros alimentos, de modo a corrigir o

teor de matéria seca e os desequilibrios nutritivos.

Obtiveram-se silagens estaveis e de boa qualidade que foram incluidas na
alimentac&o de borregos em engorda e de ovelhas em lactagdo, em substituicdo de

alimentos concentrados tradicionais
A substituigdo do concentrado pelas silagens nao afetou o desempenho produtivo dos
animais nem a qualidade dos produtos finais e reduziu claramente os custos de

alimentacéo.

Os resultados do ensaio realizado com a distribuicao das silagens na alimentagéo dos

borregos em engorda foram publicados na revista Ruminantes, n°® 49, 8-12 de 2023.
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Caso de estudo
Capota da améndoa

A area de amendoal em Portugal tem vindo aumentar com a instalagdo de novos
pomares intensivos, maioritariamente de regadio no Alentejo e Beira Baixa e de
sequeiro em Tras-os-Montes e a reconversao de areas, tendo-se passado das 7,7 mil

toneladas de améndoas em 2011 para as 41,5 mil toneladas em 2021 (INE, 2021).

A capota da améndoa € o subproduto mais importante da produ¢dao de améndoa,
representa 52% do peso fresco do fruto sendo constituido pelo epicarpo e pelo
mesocarpo. E colhida simultaneamente com a améndoa, sendo depois separada

mecanicamente na exploragao.

Contém elevado teor de agucar, fibra, compostos bioativos (fendlicos e triterpenoides)

e uma boa digestibilidade em ruminantes (= 57%).

Neste projeto procedeu-se a caraterizagdo quimica e nutricional da capota de
améndoa e integrou-se na alimentagao de borregos e de ovelhas reprodutoras. Os
resultados obtidos mostram que a sua inclusdo nas dietas em substituicdo de parte
dos cereais ndo comprometeu o crescimento dos borregos nem o estado metabdlico

das ovelhas e conseguiu-se uma redugéo significativa dos custos com a alimentagao.

Informacgao mais detalhada sobre a utilizacdo da capota de améndoa na dieta animal e
impactos na produtividade e qualidade dos produtos pode ser consultada nos
seguintes artigos:

1. Cachucho, L., Guerreiro, O., Paulos, K., Costa, C., Belo, A. T., Portugal, A.P., Santos-Silva, J.,
Dentinho, M. T. P., Jerénimo, E. (2021). Utilizag&o de capota de améndoa (Prunus dulcis L.) na
alimentagao animal. Voz do Campo, Julho. 22-25.

2. Jeronimo, E., Cachucho, L., Guerreiro, O., Dentinho, M.T.P. (2022). Capota de améndoa na
alimentagao animal — Oportunidades e desafios. Alimentagao Animal. N° 120, Abril/ Junho. 36-
38.
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Caso de estudo
Bagaco de Azeitona

Portugal é autossuficiente em azeite desde 2013 e é atualmente um importante exportador.

Com os novos olivais no regadio do Alqueva a entrarem em produgao gradualmente, a
quantidade de azeite produzida aumentou e, consequentemente também aumentou o bagaco
de azeitona, que é o principal subproduto dos lagares de azeite, tornando-se dificil o seu

escoamento.

Os bagagos sao constituidos por pelicula, polpa, fragmentos de caroco, restos de azeite e
agua. O bagaco de azeitona humido proveniente da extragao por duas fases € o mais

abundante, por ser este 0 método de extragdo mais utilizado em Portugal.

Na alimentagdo animal, o bagago de azeitona € utilizado como alimento de recurso devido a
sua baixa digestibilidade resultante da elevada concentragéo de fibra (celulose, hemicelulose e
lenhina) o que lhe confere uma baixa digestibilidade. Contém baixo teor proteico e um teor em
gordura particularmente rico em acido oleico. O teor em compostos fendlicos (polifendis e
triterpenos), considerados antioxidantes naturais, é bastante elevado pelo que a sua atividade

antioxidante, avaliada por dois métodos distintos, é elevada (FRAP e ABTS).

A caraterizagdo quimica e nutricional do bagaco de azeitona foi realizada pela equipa do
SubProMais.

Foi publicada informacédo sobre a melhor forma de utilizagao deste subproduto, os seus niveis
de incorporagao nas dietas e o impacto na produtividade e qualidade dos produtos em

ruminantes e monogastricos.
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Caso de estudo

Bagaco da Vinificagao

Durante processo de vinificacdo produzem-se trés subprodutos principais: o engaco, o

bagaco e a borra.

O engaco é o primeiro dos subprodutos a ser produzido sendo hoje essencialmente
utilizado como fertilizante ou como combustivel. O bagago é o subproduto que se
produz em maior quantidade. Obtém-se apds prensagem das uvas sendo constituido
pelas peliculas, restos de polpa e sementes. A borra é o residuo que se forma no

fundo das cubas apés a fermentacao e durante o armazenamento do vinho.

Os bagacos pela elevada quantidade produzida e acumulada durante um curto
periodo de tempo, se descartados em areas abertas sdo altamente poluentes pelo
que, obrigatoriamente, tém que ser eliminados. O encaminhamento para a
alimentacgao animal pode ser uma forma de utilizagédo e valorizagao deste subproduto,
pois além de ser importante fonte de nutrientes primarios contem compostos bioativos,
nomeadamente polifendis, com efeitos benéficos reconhecidos na saude animal, na

qualidade dos produtos obtidos.
No ambito deste projeto foram analisadas quimica e nutricionalmente amostras de

bagaco uva integral, e dos seus componentes: grainhas, engagos, pelicula. Os valores

podem ser consultados aqui.
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Caso de estudo

Repiso de Tomate

O repiso de tomate é o subproduto da industria do concentrado de tomate. E
constituido pelas sementes, peliculas e restos de polpa. Estima-se que a sua producao

seja entre 3 - 5% do total de tomate transformado.

Portugal produz anualmente cerca de 1200 000 toneladas de tomate para a industria

pelo que a producédo de repiso de tomate esta compreendida entre 36 e 60 mil ton/ano.

No ambito deste projeto, foram caracterizadas quimica e nutricionalmente amostras de
repiso de tomate recolhidas em diferentes fabricas e estudaram-se formas de

conservagéao por desidratacdo e ensilagem. As silagens produzidas em que se utilizou
o repiso de tomate em mistura com outros alimentos, foram utilizadas com sucesso na

alimentacéo de borregos em engorda.

Produziu-se um artigo de revisao, publicado na revista Voz do Campo (dezembro
2020) sobre a utilizagao de repiso de tomate na alimentagao animal, referindo os
beneficios e as principais limitagdes do uso deste subproduto em ruminantes e

monogastricos.

Dentinho, M.T.P, Paulos, K., Costa, C., Cachucho, L., Moreira, O.C., Costa, J.M.S., Alves, M., Santos-
Silva, J., Jerénimo, E. (2020). Repiso de tomate na alimentacdo animal. Alimentacdo Animal., Voz do
Campo, Dezembro. 18-21.
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Outros Subprodutos

A procura de produtos hortofruticolas minimamente processados ou produtos de IV
gama, tem vindo a aumentar por parte do consumidor. Estes produtos aparecem como
alternativa aos produtos frescos sendo embalados e prontos a consumir. A preparagao
destes produtos exige, logo a entrada da fabrica, uma forte sele¢do para eliminagéo de
produtos ndo conforme e partes nao ediveis, sendo depois lavados, descascados,
cortados, embalados e refrigerados. Ao longo de todo o processo de fabrico produzem-
se elevadas quantidades de subprodutos, com caracteristicas quimicas e nutritivas
semelhantes as dos produtos frescos, e que sado disponibilizados pelas empresas,

separadamente ou em misturas de diferentes produtos.
Na regido do Ribatejo e Oeste foram identificadas grandes empresas que geram
subprodutos da pera, macga, ervilha, curgete, alface, espinafre, abdbora, couve,

espargos, bréculos, beringela, etc.

O GO SubProMais recolheu amostras destes produtos para caracterizagdo quimica e

nutritiva. Os resultados obtidos podem ser consultados aqui.
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