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Associacdo Brasileira de Criadores de Camardo

NOVOS INGREDIENTES,
MAIS COMPETITIVIDADE PARA
0 CAMARAO CRIADO EM FAZENDAS

RODRIGO ANTONIO PONCE DE LEON FERREIRA DE CARVALHO, DR.

ano de 2023 registrou a primei-

ra queda na producdao mun-

dial de ra¢des para aquicultu-

ra (54,49 mi t) em relacao ao

ano anterior, 2022 (52,09 mi
t). O motivo foi a diminuicao da pro-
ducao de peixes na China, enquanto
que na América Latina, a producao de
racdes para aquicultura em 2023 au-
mentou 3,87%, impulsionada pelo au-
mento da producdo de camardes do
Equador, salmao do Chile, tilapias,
tambaquis e camardes do Brasil. Apos
oscilar entre 2003 e 2018, a partir de
2019 o volume de racoes para cama-
rao marinho cresceu em média de
6,4% ao ano, a frente dos 4,4% das ra-

FIGURA 1

¢Oes para peixes. O crescimento pro-
jetado para as ragdes de camaroes pa-
ra 2024 é de 1,1% (Sindiracoes, 2024).

Muitos ingredientes para a produ-
cao comercial de racoes passaram pe-
lo escrutinio de pesquisas para conhe-
cer 0s seus niveis de inclusao, digestibi-
lidade, efeitos na satide, desempenho
e mais recente, na qualidade da carne
dos peixes e camardes. A pesquisa cien-
tifica antecipa o que sera validado pe-
las industrias, tanto nos seus laborato-
Ti0s, como em instituicoes de pesquisa.

A digestibilidade é um parametro
crucial para avaliar os ingredientes
pararacdo e uma revisao dos estudos
sobre digestibilidade de ingredientes

PERCENTUAL DAS CATEGORIAS DE INGREDIENTES
AVALIADOS EM ESTUDOS PARA A DETERMINAGAD

DOS COEFICIENTES DE DIGESTIBILIDADE PARA CRUSTACEOS
EM CINCO PERIODOS ENTRE 1980 E 2024

0S VALORES ENTRE PARENTESES CORRESPONDEM AO NUMERO DE ESTUDOS / AVALIAGOES
REALIZADAS NO PERIODO (RODRIGO CARVALHO, NAQ PUBLICADO)
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Legenda: DPES (Derivados pescado), DVT (Derivados vertebrados terrestres), DINT (Derivados in-
vertebrados terrestres), PCE (Proteina de cereais), POL (Proteina de oleaginosas), PSL (Produ-
tos de sementes de leguminosas), DPD (Derivados de plantas diversos), PUC (Proteinas unicelula-
res), PPT (Produtos de plantas terrestres), PPA (Produtos de plantas aquaticas) (Tacon et al., 2009).
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pararacdo de crustaceos nos ultimos
40 anos registrou mais de 50 estudos,
com 362 avaliacdes para conhecer a
digestibilidade de 115 ingredientes
distintos para racoes de crustaceos.
A grande maioria das avaliacoes (75%)
foram realizadas com camaroes, es-
pecialmente o P. vannamei (65%).

Divididos em periodos de 10 anos,
no primeiro periodo (1980 a 1989), fo-
ram realizados dois estudos com os
derivados de pescado (DPES), farinhas
de peixe, camardo e lula, e os deriva-
dos de produtos de plantas terrestres
(PPT), farelo de soja, e derivados de ar-
roz e trigo. No segundo periodo (1990
a1999), foram realizados cinco estu-
dos, a grande maioria sobre PPTs, tais
como derivados de arroz e trigo, DPES,
os produtos de sementes de oleagino-
sas (POL), farelos de algodao e de soja.

No terceiro periodo (2000 a 2009),
seintensificou os estudos com DPES se-
guido pelo POL farelo de soja, derivados
devertebrados terrestres (DVT), produ-
tos de sementes de leguminosas (PSL),
como feijao de corda, tremoco e ervi-
Iha. Os PPTs derivados de sorgo, arroz,
trigo e milho, foram a terceira e quar-
ta categoria mais estudada (Figura I).

No quarto periodo de 2010 a
2019 foram realizados o maior nu-
mero de estudos sobre digestibilida-
de de ingredientes para crustaceos.
Neste periodo, os estudos enfatiza-
ram as POL farelo de soja, farelo de
algodao, cartamo e colza convencio-
nais e fermentados, seguido pelos
DPES farinha de peixe, de moluscos e
crustaceos, DVTs, e as proteinas uni-
celulares (PUC) derivadas de levedu-
ras oriundas da fermentacao de cer-
vejarias e cana de acucar (Figura 1).

Os estudos mais recentes, de 2020
a 2024, enfatizaram o POL farelo de
soja de diferentes cultivares e con-



TABELA1

INGREDIENTES ESTRATEGICOS E NIVEIS ASSOCIADOS DE EXIGENCIAS OU CONCRETIZAGAO
EM TERMOS DE VOLUME, CUSTO, INVESTIMENTO, PRECO, TEOR DE PROTEINA E DIGESTIBILIDADE

(HATCH BLUE, 2024)

Vol/ano

Ingredientes Volume atual
"1-<1,000 T/ano
_— 2-1,000-10,000 T/ano
Definicoes 3-10,000-100,000 T/2no
4->100,000 T/ano"

Proteina 4
fermentada milho
Farelo de soja 4
fermentado
Concentrado 3
protéico cevada
Farinha
deinsetos 3
Bacteérias
metanotréficas 3
Micélio 2
Concentrado 1
protéico capim
Concentrado

protéico canola

Farinha de
nozes mistas

centrados proteicos de soja e algo-
dao, os derivados de invertebrados
(DINT), especialmente a mosca solda-
do negro, e as PUCs derivadas de bac-
térias, principalmente a Methylococ-
cus capsulatus que utiliza o metanol
para produzir biomassa (Figura 1).

Os ingredientes alvo das pesqui-
sas mais atuais para camaroes ma-
rinhos estao no radar da industria
de fabricacdo de racdo, como apon-
ta um estudo recente que identifi-
cou oito ingredientes emergentes ri-
cos em proteina (acima de 50% PB)
considerados mais competitivos
para complementar os ingredien-
tes utilizados atualmente nas ra-
cOes comerciais para a aquicultura.

Os autores definiram competitivi-
dade como: baixo custo de producao
em escala com composicao nutricional
digestivel adequada e com baixa pega-
da ambiental. A producao anual des-
tesingredientes deve ser escalaveis a>
100 mil toneladas anuais mundialmen-
te para serem considerados estratégi-

T Custo/t CAPEX USS/t
"1-<100,000T "1-$100-500 "1- $100-500
2-100k-ImT  2-$500-1,000  2-$500-1,000
3-1m-5mT  3-$1000-2000  3-$1,000-2,000
4->5mT 4->$2,000" 4->$2,000"
4 1 2
2 ND ND
3 1 2
4 4 4
4 3 4
4 ND ND
4 2 2
3 2 ND
1 3 2

Proteina -
Uss$/t bruta-pp  Digestihilidade

"1-$500-1,000 "1-50-55% "1-<85%
2-$1,000-1,500 2-56-60% 2-85-88%
3-$1,600-2,000 3-61-65% 3-89-92%
4->$2,000" 4-66-70%" 4->92%"

1 1 2

3 2 1

2 2 4

4 3 1

3 4 2

3 3 2

1 1 2

2 4 3

3 2 3

Nota: Capex = CAPital EXpenditure ou Investimentos em Bens de Capitais. ND = nao determinado.

cos. Os ingredientes: proteina fermen-
tada de milho, farelo de soja fermen-
tado e o concentrado proteico de ceva-
da prometem atender este critério em
um tempo inferior a cinco anos e as fa-
rinhas de insetos e bactérias metano-
troficas. Os outros ingredientes: micé-
lio, concentrados proteicos de capim,
concentrado proteico de canola e fari-
nha de nozes mistas foram considera-
dos merecedores de atencdo, a partir
dos critérios analisados e que sao apre-
sentados na tabela abaixo (Tabela 1).

No atendimento aos critérios elen-
cados no estudo, a proteina fermen-
tada de milho (PFM) e o farelo de so-
ja se destacam pelo volume atual. A
PFM compartilha com o concentra-
do proteico de cevada o baixo custo
de producio e CAPEX e o alto teor de
PB com o concentrado proteico de ca-
pim. A farinha de insetos possui um
alto potencial de volume, porém os
seus custos, CAPEC e preco sao altos
e a digestibilidade é baixa (Tabela 1).

A maioria dos ingredientes emer-

gentes se caracteriza por baixos volu-
mes e alto custo de producdo, no en-
tanto, o aumento da demanda por no-
vas fontes proteicas e energéticas tem
atraido capital o qual combinado a
evolucao rapida da curva de aprendi-
zado promete tornar os ingredientes
emergentes mais competitivos frente
aos convencionais em termos de va-
lor nutricional, preco, volume e con-
sisténcia e, consequentemente, mais
competitividade para a carcinicultu-
ra. Em adicdo destes aspectos é fun-
damental buscar ingredientes que
contribuam para melhorar as carac-
teristicas sensoriais e ampliar a vida
de prateleira do camarao cultivado. m
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