Peco permissao ao amigo Anderson para reproduzir alguns trechos de um
estudo feito pela Dra. Flavia Maria de Oliveira Borges (Doutora em
Nutricao Animal).

A alimentacéao representa o principal custo na producao animal, portanto, é
importante que uma dieta seja adequada sob o ponto de vista nutricional e, além
disto, estimule o consumo sem desperdicios.

Inicialmente podemos separar os processamentos em secos ou Umidos. Além
disto podemos citar processamentos com altas temperaturas e pressdes. etc. Nao
caberia aqui detalhar todas as formas de processamento de alimentos para a
producao animal, no entanto, devem ser comentados alguns processamentos
mais importantes.

Tanto a peletizacao quanto a extrusao ou a expansao usam os mesmos
principios: vapor, temperatura e pressao. Apesar dessas semelhancas, os
produtos finais desses processamentos apresentam varias diferencas, tanto
fisicas, quanto nutritivas. Enquanto que o alimento peletizado apresenta alta
densidade fisica, os alimentos expandidos e extrusados apresentam densidades
mais baixas. Entretanto, muitas vezes a densidade nutricional dos alimentos
expandidos e extrusados € maior que a dos peletizados. Esse fato é devido a
algumas particularidades desses dois Ultimos processamentos, como uma maior
incorporacao de gorduras e 6leos, ao contrario do processo de peletizacédo, onde a
inclusao de dleo é fator limitante.

Peletizacao

O processo consiste em submeter os alimentos a moagem e
posteriormente a pressao, umidade e calor, de forma que se consiga obter
comprimidos (péletes), de varios tamanhos ou formas. Neste processamento
muitas vezes utilizam-se ligantes (aditivos). MORAN (1989) e WENGER-EUROPE
(1997) citam que a peletizacao oferece uma série de vantagens:

Aumenta a densidade fisica de ragdes muito volumosas, reduzindo o custo de
transporte e armazenagem.
Aumenta o consumo da ragao pelos animais .

Reduz a pulveruléncia de ragcées muito secas (evita os problemas respiratorios
e facilita o manuseio).

Elimina a selecdo de ingredientes (particularmente em aves), e, reduz o
desperdicio em comedouros

Entretanto, deve-se considerar também as desvantagens desse processamento:



e Perdas com o desmanche dos péletes (algumas vezes podem chegar a 30%),
durante o transporte e 0 armazenamento.

e Destruigao pelo calor, umidade e pressao de parte das vitaminas e antibidticos
adicionados a mistura (entre 10 - 20 %), necessitando de quantidades maiores
destes aditivos.

e Problemas com alimentos com alto teor de lipideos (os pélets se esfarelam). A
inclusdo de lipidios ndo deve ultrapassar a 6%, sob o risco de interferir nas
propriedades fisicas do produto.

Extrusao

Consiste em submeter o alimento a variacoes de pressao abruptas,
elevando a pressao interna do alimento e diminuindo a externa, o que
causaria uma expansao da matéria. A tecnologia de expansao de alimentos esta
baseada em expor a massa alimenticia a ser processada a uma alta temperatura
por um curto espaco de tempo. ApoOs essa exposicao os alimentos passam
pelos processos normais de peletizacao, entretanto diferem dos péletes por
uma série de vantagens descritas na sequéncia (DALE, 1996).

v' Permite uma alta inclusao de lipidios sem danificar as propriedades fisicas do
produto; esta inclusdo pode ser feita antes da peletizagdo do produto
previamente extrusado.

v Melhor valor energético do alimento ao intensificar a digestibilidade.

v Higiene do produto — Eliminam microorganismos patogénicos como bactérias,
fungos, etc...

v" Reduzem os niveis de substancias inibidoras de crescimento e outros fatores
antinutricionais, desde que termolabeis.

v Reduzem a presenca de pé e as perdas por esfarelamentos dos pélets.

v' Permitem uma maior flexibilidade na formulacdo: podem ser utilizados altos
niveis de ingredientes que normalmente diminuiriam a qualidade dos pélets.

v' Aumentam a caracteristicas ligantes da mistura devido a uma alta gelatinizacao
do amido (SORAL, 1992) presente nos ingredientes normalmente utilizados na
formulagéo. Consequientemente diminuem a utilizagao de aditivos ligantes.



v A secagem répida dos péletes durante a extrusdo diminui a necessidade de
aditivos fungicidas.

A incluséo de lipidios e outros liquidos pode chegar até 20% sem exceder a 2%
de pod (explicar isso melhor)

Pode-se aumentar a energia metabolizavel em até 4%, devido ao aumento da
digestibilidade da gordura.

A diminuicao de bactérias patogénicas, mofos e fungos pode chegar a zero com
a combinacao de temperatura, pressédo e umidade nas extrusoras e expansoras.

LUCTH (1997) avalia as vantagens dos alimentos extrusados e expandidos em
comparagao com alimentos farelados e peletizados. O processo de produgéo é
descrito com um diagrama de fluxo e detalhes do expansor. As caracteristicas
fisicas do produto, inclusive densidade (g/litro), estrutura de granulo,
caracteristicas de fluxo e solubilidade em agua, sdo comparados com os alimentos
peletizados e farelados para aves e suinos. As recuperagdes de vitaminas A, B, C,
D3, E, acido pantoténico, acido félico, biotina, niacina e colina apds o
processamento indicam uma alta estabilidade das vitaminas nos alimentos
extrusados quando comparados com aqueles peletizados.
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