




2019 by Atena Editora 
Copyright © Atena Editora 

Copyright do Texto © 2019 Os Autores 
Copyright da Edição © 2019 Atena Editora 

Editora Chefe: Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 
Diagramação: Natália Sandrini
Edição de Arte: Lorena Prestes 

Revisão: Os Autores 

Todo o conteúdo deste livro está licenciado sob uma Licença de Atribuição Creative 
Commons. Atribuição 4.0 Internacional (CC BY 4.0). 

O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de responsabilidade 
exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuídos 
créditos aos autores, mas sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais. 

Conselho Editorial 
Ciências Humanas e Sociais Aplicadas 
Profª Drª Adriana Demite Stephani – Universidade Federal do Tocantins 
Prof. Dr. Álvaro Augusto de Borba Barreto – Universidade Federal de Pelotas 
Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Mato Grosso 
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho – Universidade de Brasília 
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Cristina Gaio – Universidade de Lisboa 
Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira – Universidade Federal de Rondônia 
Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Faria – Universidade Estácio de Sá 
Prof. Dr. Eloi Martins Senhora – Universidade Federal de Roraima 
Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli – Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missões 
Prof. Dr. Gilmei Fleck – Universidade Estadual do Oeste do Paraná 
Profª Drª Ivone Goulart Lopes – Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice 
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior – Universidade Federal Fluminense 
Profª Drª Keyla Christina Almeida Portela – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Mato Grosso 
Profª Drª Lina Maria Gonçalves – Universidade Federal do Tocantins 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva – Universidade Federal do Maranhão 
Profª Drª Miranilde Oliveira Neves – Instituto de Educação, Ciência e Tecnologia do Pará 
Profª Drª Paola Andressa Scortegagna – Universidade Estadual de Ponta Grossa  
Profª Drª Rita de Cássia da Silva Oliveira – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Sandra Regina Gardacho Pietrobon – Universidade Estadual do Centro-Oeste 
Profª Drª Sheila Marta Carregosa Rocha – Universidade do Estado da Bahia 
Prof. Dr. Rui Maia Diamantino – Universidade Salvador 
Prof. Dr. Urandi João Rodrigues Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme – Universidade Federal do Tocantins 

Ciências Agrárias e Multidisciplinar 
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira – Instituto Federal Goiano 
Profª Drª Daiane Garabeli Trojan – Universidade Norte do Paraná 
Prof. Dr. Darllan Collins da Cunha e Silva – Universidade Estadual Paulista  
Profª Drª Diocléa Almeida Seabra Silva – Universidade Federal Rural da Amazônia 
Prof. Dr. Fábio Steiner – Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 
Profª Drª Girlene Santos de Souza – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 
Prof. Dr. Jorge González Aguilera – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Júlio César Ribeiro – Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 
Profª Drª Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos – Universidade Federal do Maranhão 
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza – Universidade do Estado do Pará 
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior – Universidade Federal de Alfenas 



 
Ciências Biológicas e da Saúde 
Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto – Universidade Federal de Goiás 
Prof. Dr. Edson da Silva – Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri 
Profª Drª Elane Schwinden Prudêncio – Universidade Federal de Santa Catarina 
Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 
Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Magnólia de Araújo Campos – Universidade Federal de Campina Grande 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federacl do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Vanessa Lima Gonçalves – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
 
Ciências Exatas e da Terra e Engenharias 
Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado – Universidade do Porto 
Prof. Dr. Alexandre  Leite dos Santos Silva – Universidade Federal do Piauí 
Profª Drª Carmen Lúcia Voigt – Universidade Norte do Paraná 
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Fabrício Menezes Ramos – Instituto Federal do Pará 
Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas – Universidade Federal de Campina Grande 
Profª Drª Neiva Maria de Almeida – Universidade Federal da Paraíba 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa – Faculdade de Campo Limpo Paulista 

 
 

Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

 
I58 Inovação em ciência e tecnologia de alimentos 2 [recurso eletrônico] / 

Organizadoras Vanessa Bordin Viera, Natiéli Piovesan. – Ponta 
Grossa, PR: Atena Editora, 2019. – (Inovação em Ciência e 
Tecnologia de Alimentos; v. 2) 

  
 Formato: PDF 

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader. 
Modo de acesso: World Wide Web. 
Inclui bibliografia. 
ISBN 978-85-7247-699-7 
DOI 10.22533/at.ed.997190910 

 
 1. Alimentos – Análise. 2. Alimentos – Indústria. 3. Tecnologia de 

alimentos. I. Viera, Vanessa Bordin. II. Piovesan, Natiéli. III. Série. 
  

CDD 664.07 
Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

Atena Editora 
Ponta Grossa – Paraná - Brasil 

www.atenaeditora.com.br 
contato@atenaeditora.com.br 

 



APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 26
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RESUMO: O objetivo deste capítulo é expor 
uma análise meta-analítica de diferentes 
coprodutos, sobre o desempenho de coelhos de 
corte. Os dados utilizados, referem-se a cinco 
ensaios biológicos realizados no Laboratório 
de Cunicultura da Universidade Federal de 
Santa Maria. Em cada ensaio foram testados 
diferentes coprodutos, com diferentes níveis 
de substituição, como: bagaço de uva, casca 
de soja, baraço de batata-doce, resíduo de 
cervejaria e topos de cenoura, em substituição 

a um ingrediente convencional: o feno de 
alfafa. A variável analisada foi a do ganho de 
peso dos animais. Os dados foram tabulados 
e analisados com a ponderação inversa da 
variância e o modelo aleatório para obtenção 
da estimativa da diferença na média entre os 
grupos. Os resultados obtidos demonstram 
que os diferentes coprodutos não apresentam 
diferenças quando comparados ao tratamento 
controle. No entanto, quando analisamos em 
grupos observamos que o coproduto bagaço 
de uva apresentou os melhores valores, 
seguido da casca de soja. As diferenças não 
são significativas na maioria dos subgrupos, ou 
seja, estão bem próximas a médias, mostrando 
que é viável o uso de coprodutos em dietas 
para coelhos.  Conclui-se, portanto, com base 
no estudo meta-analítico, que a utilização de 
diferentes coprodutos em dietas para coelhos 
em substituição ao feno de alfafa é viável. Desta 
forma, novos coprodutos podem ser estudados 
para serem incorporados às dietas cunícolas, 
visto que, a substituição é uma estratégia 
promissora que pode ser utilizada obtendo-se 
redução de custos e minimizando impactos 
ambientais. 
PALAVRAS-CHAVE: análise de dados, 
integração de resultados, tecnologia

ABSTRACT: The aim of this chapter is to 
expose a meta-analytical analysis of different 



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 26 224

co-products on the performance of growing rabbits. The data used refer to five 
biological assays performed at the Cuniculture Laboratory of the Federal University of 
Santa Maria. Different co-products with different substitution levels were tested in each 
trial, such as: grape marc, soybean hulls, sweet potato vines, brewery residue and 
carrot tops, replacing a conventional ingredient: alfalfa hay. The variable analyzed was 
the weight gain of the animals. Data were tabulated and analyzed using the inverse 
weighting of variance and the random model to obtain the estimate of the difference 
in mean between the groups. The results showed that the different co-products do not 
differ when compared to the control treatment. However, when we analyzed in groups, 
we observed that the grape marc presented the best values, followed by soybean 
hull. Differences are not significant in most subgroups, showing that the use of co-
products in rabbit diets is feasible. Therefore, based on the meta-analytical study, it is 
concluded that the use of different co-products in rabbit diets to replace alfalfa hay is 
feasible. Thus, new co-products can be studied to be incorporated into the diets, since 
substitution is a promising strategy that can be used to reduce costs and minimize 
environmental impacts.
KEYWORDS: data Analytics, results Integration, technology

1 | 	INTRODUÇÃO 

No Brasil, grandes quantidades de resíduos agroindustriais são desperdiçados 
diariamente, possivelmente em virtude da falta de informação sobre os seus usos 
alternativos. Deste modo, recursos que poderiam estar sendo utilizados de diversas 
formas – como por exemplo, em dietas animais – são desperdiçados, gerando passivos 
ambientais. Neste contexto, na atualidade, diversos estudos estão sendo realizados 
com a finalidade de demonstrar os benefícios – tanto para o meio ambiente, quanto 
para as cadeias produtivas – da utilização destes resíduos.

A meta-análise, trata-se de uma ferramenta que visa extrair informações de 
dados preexistentes, através da união de resultados de diversos trabalhos e pela 
aplicação de uma ou mais técnicas estatísticas (LUIZ, 2002). É um método quantitativo 
que permite combinar os resultados de estudos realizados de forma independente e 
sintetizar as suas conclusões ou mesmo extrair uma nova conclusão. 

 Neste sentido, a cunicultura é uma atividade praticada no mundo inteiro, com 
manejo, alojamento e alimentação simples e fáceis que geram grandes rentabilidades 
ao produtor (ALMEIDA, 2012). O coelho, é animal herbívoro que consegue aproveitar 
de forma eficiente diferentes fontes de fibras. Estas fontes, presentes em resíduos 
de baixo valor comercial, barateiam os custos de produção. Assim, torna-se possível 
o fornecimento de coprodutos, diminuindo a utilização de produtos que poderiam ser 
utilizados na alimentação humana.

Diante do exposto, o objetivo deste capítulo é expor o efeito da utilização 
de diferentes coprodutos, sobre o desempenho de coelhos de corte, por meio de 
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uma meta-análise de trabalhos realizados em diferentes anos no Laboratório de 
Cunicultura da UFSM, possibilitando assim, melhorar a representatividade dos 
dados.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS 

Os dados utilizados para realização deste trabalho, referem-se a cinco ensaios 
biológicos realizados no Laboratório de Cunicultura (LabCuni) do Departamento 
de Zootecnia da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), Santa Maria, Rio 
Grande do Sul. A cidade situa-se na região central do RS, localizado a 29 ° 68 ‘de 
latitude, 53 ° 80’ de longitude oeste.

Os ensaios biológicos avaliaram o desempenho, na fase de crescimento, da 
criação de coelhos (35 a 85 dias), alojados em gaiolas em galpão próprio para 
cunicultura. Em cada ensaio foram testados diferentes coprodutos, com diferentes 
níveis de substituição, como: bagaço de uva, casca de soja, baraço de batata-
doce, resíduo de cervejaria e topos de cenoura, em substituição a um ingrediente 
convencional, o feno de alfafa. 

A variável analisada foi a do ganho de peso dos animais. Para isto, todos 
trabalhos deveriam apresentar os valores de ganho de peso do tratamento controle: 
sem inclusão de coprodutos e dos demais tratamentos com os diferentes níveis de 
substituição por coprodutos, além do número de animais utilizados por repetição e o 
valor do desvio padrão. 

Os dados foram tabulados através do programa Microsoft® Office Excel® 2013 
e analisados pelo programa estatístico R, versão 3.5.0, pacote “meta”, função 
“metacont”. Foi utilizado a ponderação inversa da variância e o modelo aleatório para 
obtenção da estimativa da diferença na média entre os grupos. A heterogeneidade 
dos resultados entre os experimentos foi quantificada utilizando a estatística I² 
(HIGGINS et al., 2002), que quantifica o impacto da heterogeneidade em uma meta-
análise. Após a análise estatística feita pelo software, foi gerado no próprio software 
R um gráfico, para apresentar de forma mais ilustrativa os resultados, denominado 
forest plot. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Nos dados analisados a heterogeneidade apresentada foi de 74% no ganho 
de peso. Na escala onde um valor próximo a 0% não indica heterogeneidade entre 
os estudos, próximo a 25% indica baixa heterogeneidade, próximo a 50% indica 
heterogeneidade moderada e próximo a 75% alta heterogeneidade entre os estudos 
(RODRIGUES & ZIEGELMANN, 2010).

O método gráfico mais usual para apresentar os resultados da meta-análise é 
através do forest plot (Figura 1). A linha vertical representa uma diferença de média 
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zero ou nenhum efeito. O lado esquerdo da linha vertical representa uma redução 
do efeito e o lado direito da linha vertical representa um aumento do efeito; cada 
quadrado em torno do ponto de efeito reflete a ponderação relativa do estudo para o 
tamanho total do efeito estimado. Quanto maior for a área do quadrado, maior será 
a contribuição do estudo em relação a estimativa global. O limite superior e inferior 
da linha conectada ao quadrado representa a parte superior e inferior IC (intervalo 
de confiança) 95% para o tamanho do efeito (BALAN et al., 2016; RODRIGUES e 
ZIEGELMANN, 2010.).

Nos resultados obtidos do ganho de peso, observamos que os diferentes 
coprodutos não apresentam diferenças quando comparados ao tratamento controle. 
No entanto, quando analisamos em grupos observamos que o coproduto do bagaço 
de uva apresentou os melhores valores, seguido da casca de soja.

Figura 1- Forest plot representando o ganho de peso (g/dia) de coelhos alimentados com 
diferentes coprodutos em substituição ao feno de alfafa. 

Dados de valores da Tabela 1, ajudam a ilustrar de forma mais clara o ganho de 
peso (g/dia), onde observamos a redução ou incremento em comparação ao grupo 
controle. Nestes resultados percebemos que as diferenças não são significativas na 
maioria dos subgrupos, ou seja, estão bem próximas a médias, mostrando que é 
viável o uso de coprodutos em dietas para coelhos.  
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Coproduto Ganho (g/dia)
Bagaço de uva 3,76
Casca de soja 3,44

Baraço de batata-doce -0,70
Resíduo de cervejaria -1,99

Topos de cenoura -1,72

Tabela 1- Diferença do ganho de peso dos animais alimentados com coprodutos em relação ao 
grupo controle, utilizando SMD (diferença de média estandardizada).

Estudos como estes vão ao encontro com projetos feitos em países da África, 
assolados pela fome e pobreza, onde estão investindo na produção de coelhos com 
dietas simples a base de coprodutos de culturas vegetais (KHALIL, 2010). Neste 
sentido, percebemos que a utilização de coprodutos pode ser uma estratégia podendo 
beneficiar diversas famílias dentro de suas propriedades rurais, contribuindo para o 
desenvolvimento rural e garantindo renda familiar.

4 | 	CONCLUSÃO 

Conclui-se com base no estudo meta-analítico, que a utilização de diferentes 
coprodutos em dietas para coelhos em substituição ao feno de alfafa é viável. Desta 
forma, novos coprodutos podem ser estudados para serem incorporados às dietas 
cunícolas, visto que, a substituição é uma estratégia promissora que pode ser 
utilizada obtendo-se redução de custos e minimizando impactos ambientais. 
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