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Introducéo

A capacidade tamponante (CT) dos alimentos é uma propriedade fisico-quimica que
ainda é pouco considerada na formulacdo de racdes, mas esta propriedade pode afetar os
processos gastrointestinais tendo efeito direto sobre o pH da digesta. Dentre as diferentes
formas de medir a CT dos alimentos, a medida linearizada desenvolvida por Oliveira Jr. et al.
(2010) denominada taxa linear de tamponamento (TLT), parece ser promissora, porque além
de expressar a CT no intervalo de pH do 8 ao 2, simulando a situacéo fisiolégica de todo o
trato digestorio dos animais, apresenta ainda comportamento linear, trazendo vantagens em
relacdo a aditividade, como também a capacidade de predi¢do da medida.

O objetivo do trabalho foi realizar a analise bromatoldgica e comparar diferentes

medidas da capacidade tamponante em rac¢Ges para suinos.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado entre os meses de junho e novembro de 2016, todo o material
experimental utilizado foi fornecido pelo Instituto Federal Catarinense, Campus Araquari,
onde foram realizadas anélises quimicas e de capacidade tamponante de ragdes para suinos.

O método usado para a analise bromatolégica dos alimentos foi o desenvolvido por
WEENDE. Por este método é que se tem a analise aproximada dos alimentos, comparada com
seu original desde 1864, com exce¢do do nitrogénio, que ainda sera realizado pelo método
KJELDAHL (GOES e LIMA, 2010). A partir das analises quimicas foram obtidos os dados
sobre matéria seca, gordura ou extrato etéreo e cinza ou matéria mineral.

As curvas de titulacdo foram analisadas em triplicatas para cada tipo de racdo. Cada
amostra de 0,59 (+/- 0,0005g) foi diluida em 50 ml de &gua destilada e deionizada, e apds,
colocada sob agitagdo constante onde seu pH foi elevado até 8,0 adicionando 0,1 ml de NaOH
0,5 mol/I a cada 60 segundos. Ao chegar em pH = 8,0 foi adicionando 0,1 ml de HCI 0,05
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mol/l a cada 60 segundos até alcancar o pH 4,0 e depois repetindo o ultimo processo com HCI
0,1 mol/l até atingir pH = 2,0. A partir das curvas de titulacdo os dados de pH foram
transformados por exp 1/ph, e a medida taxa linear de tamponamento foi obtida pelo inverso
da inclinagdo da regresséo linear entre a quantidade de acido adicionada em mEq H*/g de MS
(X) e os dados de pH (Y). J& a acidez titulavel foi obtida como a quantidade de acido utilizada
ao final da titulacéo e a capacidade tamponante pela razéo entre a acidez titulavel e o intervalo
de pH estipulado (8,0 ao 2,0).

Resultados e discussao
Os resultados obtidos da analise de matéria seca, extrato etéreo, residuo mineral e da
determinacédo das medidas da capacidade tamponante estdo apresentadas na tabela 1.

Tabela 1. Composicao quimica de racao para suinos.

Ragao MS% EE % RM % AT CT TLT
(Média)  (Média)  (Média)
Pré Inicial  11,74%  2,25% 78,54% 1,307 0,227 2,422
Inicial 11,88%  2,89% 80,68% 1,270 0,224 2,283
Gestagdo 11,38%  2,98% 81,36% 1,303 0,236 2,345
Lactagdo 11,00%  3,00% 82,18% 1,047 0,193 2,017
Terminagdo 10,74%  3,87% 81,94% 1,120 0,190 2,168

*valores analisados, MS% — Matéria seca, EE% - Extrato Etéreo, RM% - Residuo Mineral,
AT - Acidez Titulavel, CT - Capacidade Tamponante, TLT - Taxa Linear de Tamponamento;

Os resultados apresentados ainda sdo preliminares, restando realizar as analises de
proteina bruta e fibra bruta para determinar a composicdo bromatoldgica dos alimentos. Os
valores obtidos da andlise das racGes ficaram bastante proximos do esperado conforme o
previsto pelo fabricante.

Algumas curvas de titulacdo normal e linearizadas estdo exemplificadas nos gréaficos 1
e 2. Dessa maneira, pode se observar que no segundo grafico a linearizacdo foi bastante
eficiente para a determinacdo da medida TLT, sendo que os coeficientes de determinacéo do

ajuste de dados as regressoes lineares foram de no minimo 0,98.
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Gréfico 1. Curvas de titulacdo de diferentes ragdes para suinos
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Gréfico 2. Curvas de titulacdo linearizadas pela transformacédo dos dados de Ph
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Concluséo

Foi possivel a obtencdo das diferentes medidas de capacidade tamponante, sendo que
0 método taxa linear de tamponamento parece bastante promissor em relacdo aos demais. O
método proposto é medido como uma taxa linear Unica que pode apresentar vantagens em

relacdo a aditividade da medida.
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