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“ora nóbis” Pereskia aculeata Mill na dieta destes animais no período de 7
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fração representa “teoricamente” os carboidratos não estruturais e de mais fácil digestão, 
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“carne de pobre”, devido seu elevado teor proteico (Santos et al., 







�� = 100 ∗ log(� + 7,57 − 1,7 ∗ �0,35) 
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CMA = (CO ∗ CR) [3];  MBM = RBM − CMA [4];  RM = MBMRBM ∗ 100 [5]
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codornas japonesas, como os carotenoides luteína, α caroteno, β
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