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a 17% de proteína, 4 a 9% de β 

nas fibras da cevada são os β

β

O teor de β

e pela interação entre eles. A produção de β

níveis de β

que a sua variação pareça ser menos pronunciada do que a dos β



A composições dos β

No endosperma do grão de cevada, os arabinoxilanos e β

predominantemente composto por β

arabinoxilanos (67% a 71%) e em menor proporção por β











fragmenta as ligações glicosídicas α 1,4 e α

O pâncreas secreta α

ídeos como maltose, maltotriose e α

glucoamilase, amiloglucosidase) e α
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Sob a perspectiva bioquímica, o amido é composto por unidade de α

apresentadas em duas formas distintas: amilose, com estrutura linear com ligações α

e a amilopectina, com estrutura ramificada com ligações α 1,4 e α



o (CO2) e corpos cetônicos (β









Saccharomyces cerevisiae (10¹⁰ UFC g⁻¹) em dietas à base de grãos, e observou efeitos 



de 95% de concentrado, a inclusão de levedura viva (1,5 g kg⁻¹ de MS) aumento o pH 

redução dos níveis de amônia no rúmen, passando de 16,47 mg dL⁻¹ no tratamento 

ole para 14,47 mg dL⁻¹ no tratamento com levedura.

e adição de de 2 g kg⁻¹ de MS de levedura viva, proporcionando aos ovinos pH ruminal 

edução amoniacal (controle: 36,54 mg dL⁻¹; levedura: 29,45 mg dL⁻¹; 

P≤0,05). Outros achados foram obtidos, como menor concentração de LPS plasmático 

mL⁻¹), menor espessura da camada córnea do epitélio do rúmen quando 



capazes de realizar. As α

β
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Digestibilidade aparente e “in 
situ”.
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5×10⁹ UFC/g, Alltech®). As dietas experimentais incluíram 5 tratamentos distintos: 1 –
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• Foi incorporado 1 mL de amostra de urina, 5 mL de ácido sulfúrico (H₂SO₄) e 

• As amostras foram submetidas a um processo de digestão, com temperatura 

• Concluída a digestão, as amostras foram então destiladas, adicionando

• Durante a destilação, adicionaram
(NaOH) e 20 mL de ácido bórico (H₃BO₃) em um erlenmeyer. O processo resultou na 

• A amostra destilada foi titulada com ácido clorídrico (HCl) 0,1N, adicionando 

• O consumo de ácido na titulação permitiu calcular o teor de nitrogênio da 



𝐵𝑁 – –









digestibilidades aparentes não foram influenciadas pelos tratamentos (P ≥ 0,05) (Tabela 









estudo, a média registrada foi de 4,26 g dia⁻¹, valor que se enquadra dentro do intervalo 







ingestão adequada de proteína bruta (0,30g dia⁻¹) (Tabela 
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