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RESUMO

A dependéncia de insumos basicos das ragcbes de aves domesticas € uma
preocupacgao devido a questdes regionas, como baixa oferta e sazonalidade. A
variagao de prego desse ingredientes também contribui para aumentar os custos
com alimentagdo na avicultura industrial. A busca por alternativas alimentares
surge como uma estratégia para reduzir os custos na avicultura. O Brasil gera
cerca de 451 milhdes de toneladas de residuos agroindustriais anualmente,
incluindo a industria de biocombustiveis. Muitos desses residuos, especialmente os
provenientes da fruticultura, apresentam potencial para uso na alimentagéo animal,
proporcionando beneficios na redu¢do de custos de producdo sem comprometer o
desempenho das aves. No contexto especifico do Ceara, onde a cajucultura € uma
das principais atividades econdémicas, ha um expressivo desperdicio anual do
pedunculo do caju, a améndoa é o produto mais lucrativo e explorado da producgéo,
e ainda assim 30% das améndoas sao inadequadas para o consumo humano, e ha
perdas devido a automatizacdo. Diante desse cenario, o objetivo principal desta
revisdo de literatura é explorar o potencial dos coprodutos da cajucultura na
alimentacdo de aves domésticas. Essa abordagem nao apenas oferece uma
alternativa economicamente viavel, mas também contribui para reduzir o
desperdicio e melhorar a utilizagdo dos recursos alimentares disponiveis na regido.
Os resultados revelaram que coprodutos advindos da cajucultura tém grande
potencial nutricional nas dietas de frango de corte e que estudos podem ser feitos
em outras espécies avicolas de interesse comercial.

Palavras-chave: avicultura; dieta; alimento alternativo; coprodutos.



ABSTRACT

Dependence on basic inputs from poultry feed is a concern due to regional issues,
such as low supply and seasonality. The price variation of these ingredients also
contributes to increasing feed costs in industrial poultry farming. The search for
food alternatives appears as a strategy to reduce costs in poultry farming. Brazil
generates around 451 million tons of agro-industrial waste annually, including the
biofuels industry. Many of these residues, especially those from fruit growing, have
potential for use in animal feed, providing benefits in reducing production costs
without compromising bird performance. In the specific context of Ceara, where
cashew farming is one of the main economic activities, there is a significant annual
waste of the cashew stalk, the almond is the most profitable and exploited product
of production, and yet 30% of the almonds are unsuitable for consumption.
human, and there are losses due to automation. Given this scenario, the main
objective of this literature review is to explore the potential of cashew farming co-
products in poultry feed. This approach not only offers an economically viable
alternative, but also contributes to reducing waste and improving the use of
available resources in the region. The results revealed that co-products from
cashew farming have great nutritional potential in broiler diets and that studies can
be carried out on other poultry species of commercial interest.

Keywords: poultry farming; diet; alternative food; byproducts.
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1 INTRODUGCAO

A participagao do milho e do farelo de soja nas ragdes de aves € associada a
elevada qualidade nutricional desses alimentos e, por isso, sao inseridos em maior
parcela nas formulagdes, e aumentam o custo com alimentagado devido a variagao
de precos destes ingredientes.

A dependéncia desses insumos € uma problematica relacionada a questdes
regionais, como baixa oferta e sazonalidade (PEREIRA et al., 2016; PAULO et al.,
2019). Além disso, a busca por alimentos alternativos € um caminho para redugao
de custos na avicultura industrial (DUARTE et al., 2013).

De acordo com Vaz Junior (2020) o Brasil gera em torno de 451 milhdes de
toneladas de residuos agroindustriais anualmente. Dentre estes podemos citar
coprodutos do processamento de frutas, alimentos e da industria de biocombustiveis
(DAUDU et al., 2014).

Em sua maioria, os coprodutos da fruticultura gerados a partir do
processamento de frutos apresentam excelente potencial para uso na alimentacao
animal (OLIVEIRA et al., 2018). Segundo Vieira et al. (2017) esses produtos tém
mostrado beneficios na alimentagdo das aves, bem como diminuicdo dos custos de
produgao sem comprometer o desempenho.

No Ceara, a cajucultura é uma das principais atividades econdmicas,
desenvolvida principalmente em zonas agricolas de baixo nivel tecnoldégico,
propiciando geragao de emprego e renda. Em 2022 a producgao de caju no Ceara foi
de 63.444 toneladas (IBGE, 2022). O produto mais explorado e lucrativo da cultura,
sdo as castanhas para a obtencdo das améndoas, e em menor escala o
pseudofruto, voltado principalmente para a producdo de sucos e polpas.Apesar da
importancia socioeconémica, a cultura do caju apresenta um baixo nivel de
aproveitamento. Estima-se que o desperdicio anual do pedunculo, atinja 80% a 90%
da producédo (SANTOS & PEREIRA, 2022). Na industria da castanha de caju, até
30% das améndoas sao impréprias para o consumo, além disso, ha perdas
decorrentes da automatizacao (AKANDE et al., 2015; PAIVA, et al., 2000).

Dessa forma, o objetivo desta revisdo de literatura foi abordar o uso dos

coprodutos da cajucultura na alimentagao de frangos de corte.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Panorama da cajucultura

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é considerado uma das mais
importantes frutiferas cultivadas em regides tropicais. O Brasil € o maior produtor
mundial de caju, com 1,10 milhdes de toneladas produzidas, seguido por Mali (175
mil toneladas), Madagascar (81 mil toneladas) e Guiana (54 mil toneladas)
(BRAINER, 2022).

No ambito nacional, a maior parcela produtiva encontra-se na regiao
Nordeste, responsavel por mais de 90% do montante brasileiro. Os principais
estados produtores da regido sdo: Ceara (63.444 toneladas), Piaui (25.070
toneladas) e Rio Grande do Norte (17.659 toneladas). Somente o Ceara representa
63,5% da produgao de caju do Nordeste (BRAINER, 2022).

O Brasil ocupa a 132 posicdo no ranking mundial na produgédo de
castanha, com producéo de 147.137 toneladas em 2022. O Ceara também é o maior
produtor nacional, seguido por Piaui e Rio Grande do Norte (IBGE, 2022).

A demanda pela castanha de caju faz com que o produto seja altamente
valorizado no mercado internacional, tornando-se a principal mercadoria desse setor.
A comercializagdo da castanha é realizada de duas formas: com casca, nao
beneficiada, exportada principalmente pelos paises africanos (Costa do Marfim,
Gana e Tanzania) e a améndoa beneficiada, exportada pelo Vietna (BRAINER,
2022).

2.2 Descrigao botanica

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é considerado uma das mais
importantes frutiferas cultivadas em regides tropicais. A arvore é nativa do territério
brasileiro, pertencente a familia Anacardiaceae, composta por 60 a 74 géneros, e
400 a 600 espécies de arvores e arbustos de zonas tropicais e subtropicais
(LUCENA, 2006a). Sua denominagéao € de origem indigena “acaiuba”, que significa
“arvore da noz que se produz”.

A planta apresenta sistema radicular desenvolvido, com raiz pivotante e

diversas raizes laterais. O caule em sua maioria é curto, grosso e tortuoso com
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multiplas ramificagdes. As folhas sdo do tipo simples, inteiras, alternadas e de
aspecto subcoriaceo (SILVA, 2016).

As flores sdo pequenas, curto-pediceladas, de coloracido branca ou
avermelhada, dispostas em paniculas terminais, pedunculadas e ramificadas
(LUCENA, 2006b). O pedunculo floral (o caju) € hipertrofiado, e carnoso com
variagbes no tamanho, formato e cor. Ja o fruto (a castanha), € um aquénio
reniforme que consiste em epicarpo, mesocarpo, endocarpo e améndoa (SILVA,
2016).

Em condi¢gbes naturais, existem dois tipos de cajueiros da espécie
Anacardium occidentale, ambos foram definidos de acordo com as caracteristicas de
porte, denominados de cajueiro comum e cajueiro-ando-precoce. O cajueiro comum
caracteriza-se por alturas que variam dos 8 aos 15m, e envergadura de copa de até
20m, o que contrasta com o cajueiro-anao-precoce, com alturas que variam dos 3
aos 5m e envergadura de copa de 5m (PAIVA; CRISOSTOMO; BARROS, 2003).

Outras espécies de cajueiros também sdo encontradas em territorio
brasileiro, na regido amazénica, o Anacardium giganteum H., no planalto central, o
Anacardium humile S. e em regides de cerrados o Anacardium microcarpum L.,
porém sao exemplares sem grande expressiao comercial quando comparados ao
Anacardium occidentale L.

Sendo uma das frutiferas mais difundidas no mundo, Serrano e Pessoa
(2016) atribuem tal realizacéo, a capacidade adaptativa da planta a solos de baixa
fertilidade, a altas temperaturas e ao estresse hidrico. Devido a essas
caracteristicas, o cultivo do cajueiro se tornou uma importante fonte de renda para
os estados do Nordeste que possuem regides semiaridas.

A cajucultura deixou de ser uma pratica extrativista e passou a integrar
uma das mais importantes areas da fruticultura brasileira. O caju é conhecido
popularmente como fruto, mas na verdade é o conjunto entre a castanha e o
pedunculo floral. O pedunculo é o segmento mais suculento e carnudo,
apresentando-se nas cores amarelo, vermelho e laranja, sendo responsavel por 90%
do peso do caju (ADEODATO et al., 2016; GARRUTI et al., 2022).

O caju é rico em vitaminas C e do complexo B, minerais (célcio, ferro,
potassio e fosforo), e compostos fendlicos (taninos, carotendides e antocianinas)
(PINHO, 2009). Segundo Oliveira (2008) pelo aspecto nutricional e versatilidade, os

produtos derivados do pedunculo sdo extremamente variados.



Da fragao liquida sédo produzidos: sucos, refrigerantes, licores, bebidas
fermentadas, vinhos, méis, néctares, sorvetes, cachagas, xaropes e destilados. Da
parte fibrosa: massas, pastas, farinhas, doces cristalizados e desidratados,
compotas, biscoitos e embutidos. Em fungéo da sua fragilidade e alta perecibilidade,
0 pedunculo ainda é considerado um subproduto da produgdo da castanha, com
desperdicios estimados em mais de 90% dos casos (OLIVEIRA, et al., 2020).

ApoOs o processamento, com a retirada da casca e pelicula, € obtida a
améndoa da castanha de caju, sendo este o principal produto da cajucultura. Juca
(2012) descreve a améndoa como a parte comestivel da castanha, formada por dois
cotilédones de cor marfim com variagdes de cor, cujo peso varia de 25 a 28% do
peso da castanha.

A améndoa € constituida por 46% de lipideos, 21,2% de proteinas e
22,3% de carboidratos totais (SOUSA et al., 2021). Além de ser fonte de ferro,
fésforo, magnésio, calcio, potassio e manganés, vitaminas E e K, e
fitoquimicos,campesterol e B-sitoesterol, (GRIFFIN; DEAN, 2017).

Figura 1 - Inflorescéncia com fruto e pseudofruto em crescimento

Fonte: Matheus Almeida (2022)
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2.3 Alimentos alternativos para aves

Alimento alternativo ou n&o convencional configura como substituto
parcial ou total aos principais concentrados utilizados convencionalmente nas dietas
comerciais. Dentre as principais op¢des de alimentos alternativos, destacam-se os
coprodutos da atividade agroindustrial, resultantes do preparo e do consumo de
alimentos.

De acordo com Vaz Junior (2020) o Brasil gera em torno de 451 milhdes
de toneladas de residuos agroindustriais anualmente. Segundo Filho e Franco
(2015) o setor agroindustrial de frutas tem otimizado sua capacidade de
processamento, porém, calcula-se que a producao de sucos e polpas gere em torno
de 30 a 40% dos residuos agroindustriais. Estes, em sua maioria sdo constituidos
por cascas, carogos, sementes e bagacos.

Na maioria dos casos, os residuos sdo considerados custos operacionais
para as empresas, portanto boa parte é descartada (LOUSADA et al., 2005). A
principal problematica nisso, esta na forma como muitas das empresas ou
agroindustrias destinam seus rejeitos.

Pereira et al (2007) cita que o acumulo de grandes volumes de residuos
armazenados em locais inadequados, tem apresentado sérios problemas de
contaminagdao ambiental, principalmente dos recursos hidricos e solo. O autor
também ressalta que os residuos s&o agravantes a proliferacdo de vetores
transmissores de doengas como moscas, formigas, ratos e baratas, os quais podem
levar sérios riscos a saude humana.

Uma das formas de mitigar esses impactos sobre o meio ambiente, seria
utilizar coprodutos gerados pela agroindustria na alimentagdo animal, convertendo
produtos de baixo aproveitamento para consumo humano, em proteina de alto valor
bioldégico, na forma de carne e ovos.

Segundo Silva (2020) o uso de coprodutos da agroindustria na
alimentagcdo animal pode ser uma alternativa para reduzir a dependéncia dos
ingredientes convencionais utilizados, desde que estes, sejam de boa qualidade
nutricional, baixo precgo e alta disponibilidade ao longo do ano.

Fajardo (2010) considera como subprodutos ou residuos da agroindustria
todo material secundario gerado durante o processo de industrializagdo dos produtos

agricolas. A principal distingdo entre ambos € marcada pela existéncia ou ndo de um



mercado definido para a comercializacdo. Ainda segundo o autor, produtos
secundarios demandados pelo mercado e que apresentam valor de comercializagao,
sao denominados de subprodutos, e, aqueles que ndo possuem potencial
mercadoldgico ou baixa exploracéo efetiva sdo chamados de residuos.

De acordo com Amorim (2018) os residuos de frutas tropicais apresentam
em sua composic¢ao vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes. Pereira et
al (2009) enfatizam que os valores da composigdo quimica-bromatolégica dos
residuos de frutas sao variaveis, em consequéncia dos processos de
beneficiamento, qualidade dos frutos, incorporacédo de outros residuos e da relagao
de inclusao de cascas e sementes.

Sob outra perspectiva, Sousa et al (2020) ressaltam que as por¢des nao
comestiveis de frutas (casca, bagag¢o, sementes) podem ter conteudo nutricional
mais elevado do que sua respectiva porcdo comestivel. Perante a isso, a
possibilidade da utilizagdo de residuos da fruticultura na alimentagdo de aves

demonstra vantagens.

2.4. Copodutos da cajucultura

2.4.1 Bagago do caju

No processamento do caju € gerado o bagago ou residuo do caju, um
coproduto resultante da trituragao e prensagem do pseudofruto na industria de sucos
e polpas. Segundo Holanda et al. (2010) para cada tonelada de suco de caju
processado, sado gerados 100 kg de residuo, que depois de seco e triturado, pode
tornar-se um produto com excelente potencial para a utilizacdo na alimentagao
animal.

Segundo Leite et al. (2013) o bagago do caju desidratado apresenta 16%
de proteina bruta, semelhante ao farelo de trigo, e ao milho que apresentam 15% e
8,8%, respectivamente. No perfil de aminoacidos, Okpanachi et al. (2015)
encontraram teores de 1,84 e 0,49% para lisina e metionina, respectivamente.
Quando comparado com os teores presentes no milho (lisina 0,26% e metionina
0,18%) e no farelo de trigo (lisina 0,60% e metionina 0,24), percebe-se que o bagacgo
de caju apresenta teores superiores a estes concentrados energéticos (ROSTAGNO
etal., 2017).
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De acordo com Preethi et al. (2020) a polpa de caju desidratada possui
ainda conteudo mineral significativo para potassio, fésforo, ferro, manganés, zinco,
cobre e boro. Os fatores antinutricionais ou fitonutrientes também foram reportados
em variedades de polpa de caju seca ao sol. Conforme Okpanachi et al. (2016)
fitatos (0,32%), saponinas (0,16), taninos (0,06%), flavonoides (0,08) e oxalatos
(0,03%).

Figura 2 - Polpa de caju desidratada moida e ensilada para melhor armazenagem

s ol

Fonte: Paula Gomes 2023
2.5 Farelo de castanha de caju

De acordo com AKANDE et al. (2015), até 30% das améndoas da
castanha de caju sdo improprias para o consumo humano. Além disso, séo
evidenciadas perdas significativas na linha de beneficiamento, em decorréncia da
ma calibragdo dos equipamentos, desuniformidade de tamanhos e quebras (PAIVA
et al., 2000).

Para aproveitar essa fracdo comprometida, € produzido o farelo da
castanha de caju, a partir da trituragdo das améndoas que s&o descartadas ou

perdidas. Segundo a Instrucdo Normativa n® 110, de 24 de novembro de 2020, o



farelo de castanha de caju foi aprovado como ingrediente para uso na alimentagao
animal (MAPA, 2020).

Figura 3 — Amendoas de castanha de caju antes e apos trituragao

Fonte: Matheus Almeida (2023)

O alto valor energético do farelo de castanha de caju deve-se ao elevado
teor do extrato etéreo, a literatura aborda valores acima de 35%, bem superiores aos
do milho com (4,08% EE) e do farelo de soja (1,95 % EE) (ROSTAGNO et al., 2017).
Além disso, o farelo de castanha de caju é rico em acidos graxos poli-insaturados,
Soares et al. (2013) constataram a predominancia dos acidos graxos: oleico (C18:1)
(67,62%), linoleico (C18:2) (16,99%), estearico (C18:0) (8,42%) e palmitico (C16:0)
(6,93%).

Nas analises de composi¢ao aminoacidica do farelo de castanha de caju,
Aremu et al. (2006) constataram quantidades nutricionalmente uteis da maioria dos
aminodacidos essenciais. Em maior concentragéo estao: leucina (1,38g/100g), valina
(1,27g/1009), lisina (0,98g/1009g) fenilalanina (0.96g/100g), isoleucina (0,84g/100g),
prolina (0,78g/100g), tirosina (0,73g/100g), cisteina (0,57g/100g) e metionina
(0,29g/100g) (BARBOZA et al., 2019).



20

A composi¢cao mineral do farelo de castanha de caju evidencia elevados
teores de potassio (27,5 mg/100g), calcio (21,5 mg/100g), magnésio (19,3 mg/100g),
sédio (8,2 mg/100g) e fésforo (14,0 mg/100g) (AKINHANMI et al., 2008). E menores
concentragdes de zinco (0,8 mg/100q) e ferro (0,8mg/100g). (AREMU et al., 2006).

Para outras substancias encontradas na composicdo do farelo,
Chandrasekara e Shahidi (2011) reportam a existéncia de compostos fendlicos como
acido galico, acido siringico, acido p-cumarico, catequina, epicatequina e

epigalocatequina.

2.6 Coprodutos do caju na alimentagao de frangos de corte

2.6.1 Bagaco de caju desidratado e moido

A utilizagao do polpa de caju desidratada e moida (PCDM) na alimentacao
de frangos de corte tém resultados diversos. Oyewole et al. (2017) analisaram niveis
de 5, 10, 15 e 20% de substituicdo do milho pela PCDM na ragédo de frangos de
corte sobre o desempenho dos animais. Os autores observaram redugcado de ganho
de peso e piora na conversao alimentar a partir de 5% de inclusdo, embora a partir
de 5% de inclusdo ha um declinio progressivo no custo de ragéo, e melhor custo de
ragao por kg de peso ganho a 20% de substituicdo. No entanto, o grupo controle
obteve peso final maior, € menor no grupo com inclusdo de 10% de PCDM,
indicando uma mau uso por parte das aves desse grupo.

Ramos et al. (2006) avaliaram o desempenho e as caracteristicas de
carcaga de frangos de corte alimentados com dietas contendo os niveis de 5, 10 e
15% PCDM. Os dados obtidos demonstraram que nao houve efeito sobre consumo
de racao, ganho de peso e caracteristicas de carcaca até o nivel de 15% de PCDM.
No entanto, a conversao alimentar piorou a partir de 5% de inclusao, até 15%. De
acordo com os autores a PCDM pode ser incluida em ragdes de frango de corte em
crescimento, ndo interferindo no consumo de racdo e no ganho de peso. A
alimentagao se tornou mais cara com as inclusdes de PCDM, a dieta com 15% de
inclusdo apresentou valor aproximado de 17% superior & dieta controle. E possivel
que o aumento no custo de alimentacédo tenha sido causado pelo aumento do éleo

de soja para manter o equilibrio energético dos tratamentos.



Ramos et al. (2007) analisaram a metabozabilidade dos nutrientes em
frangos de corte com ragdes contendo niveis de (0, 5, 10 e 15) de PCDM. A partir de
5% houve aumento crescente para a excrecdo de matéria seca, energia bruta,
proteina bruta e nitrogénio. Assim como menores coeficientes de metabozabilidade
foram observados na MS, EB e PB a medida em que se aumentava o incremento da
PCDM.

Oluwatosin et al. (2022) analisaram a substituicdo do milho pela PCDM
nos niveis de 10, 20, 30 e 40%, com suplementagdo de um coquetel multienzimatico
contendo xilanase (750-1050 ug), fitase (75-150 ug), celulase (525-700 ug), beta-
glucanase (375-500 pg), pectinase (200-300 pg), alfa-amilase (2700-3400 pug),
protease (<1200 HUT/g) na racao de frangos de corte. A inclusdo da PCDM na dieta
de frangos de corte em substituicdo ao milho em até 20% nao desencadeou nenhum
efeito adverso no ganho de peso, entretanto, o consumo de ragdo e a conversao
alimentar aumentaram com o aumento do nivel de PCDM. A inclusao de até 20% de
PCD na dieta das aves mostrou rendimento de carcaga comparavel aos animais

alimentados sem a inclusdo de PCDM.

2.6.2 Farelo de castanha de caju

Em relagdo ao farelo de castanha de caju (FCC) na alimentagcdo de
frangos de corte, Fanimo et al. (2007) analisaram a substituicdo do milho pelo farelo
de castanha de caju em niveis de 5, 10 e 15% na dieta de frangos de corte. O ganho
de peso das aves foi melhor no nivel de 5% de substituicdo, porém a conversao
alimentar foi similar ao tratamento controle.

Ojewola et al. (2004) substituiram o farelo de soja pelo FCC nos niveis de
25, 50, 75 e 100%. O consumo de racdo aumentou a medida que a percentagem de
substituicdo do FCC aumentou. O ganho de peso aumentou linearmente até o nivel
de 75%, assim como a conversao alimentar que melhorou até o mesmo nivel, os
autores concluem que embora os tratamentos sejam comparaveis, as dietas com
inclusdo de 50% e 75% parecem ser mais benéficas financeiramente. O custo da
racao reduziu a medida que a incluséo dietética do ingrediente teste aumentou de 25
a 100%, uma vez que o FCC apresentou pre¢co mais baixo que o farelo de soja, e
seu nivel de substituicdo foi aumentado nas racdes, possibilitando redugcdo no custo
da racao em 4,97%, 9,93%, 14,90% e 19,85% nos tratamentos contendo 25%, 50%,
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75% e 100% de FCC, respectivamente.

Freitas et al. (2006) avaliaram o desempenho de frangos de corte
alimentados com ragédo contendo FCC nos niveis de (5, 10, 15, 20 e 25%). O
consumo de ragdo ndo foi influenciado, porém o ganho de peso e a conversao
alimentar melhora linearmente com a inclusédo do FCC. Na fase inicial a converséo
alimentar foi mais eficiente com a inclusédo de 25% de FCC, na fase final os
melhores resultados sdo encontrados a partir de 10% de inclusdao de FCC, no
periodo total resultado similar ao de fase final, tendo melhor resultado de converséao
alimentar com 20% de inclusdo. O rendimento de carcaga e a gordura abdominal
ndo foram influenciados, e, os indices econdmicos melhoraram linearmente com a
inclusdo de até 25% de FCC.

Ojediran et al. (2022) analisaram a substituicdo da torta de amendoim
pelo farelo de castanha de caju desengordurado (FCCD) em 10, 20, 30 e 40% na
dieta de frangos de corte, onde foram avaliadas as variaveis de desempenho e os
parametros de viabilidade econémica. As aves alimentadas com o nivel de 40%
tiveram maior peso final, menor consumo de ragdo e melhor conversao alimentar
quando comparada com a dieta controle. O custo da racéo reduziu e a renda e o

lucro por kg aumentaram linearmente com o aumento do nivel de substituigio.



CONSIDERAGCOES FINAIS

Os coprodutos do caju se mostraram excelentes em uma oportunidade
de alimentacdo alternativa animal, com resultados pertinentes para
aprofundamentos académicos e fundamentais para a industria avicola. O Ceara
tem grande potencial para aprofundar pesquisas sobre o pseudofruto que produz
em abunancia.

O FCC e PCDM sao coprodutos de excelente valor para a nutricao
avicola, é possivel observar nessa revisdo melhoram o desempenho dos frangos
de corte, deixando uma porta para estudos sobre o desempenho desses

coprodutos em outras espécies de aves domésticas de interesse comercial.
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