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> Objetivo: atendimento das exigéncias nutricionais dos animais
Preparo de ragdes 7 Lomla
p 9 v Qualidad [or dequado dos ingredientes
v Pesagem acurada dos ingredientes
Moagem
Alimentos e Bromatologia- ZAZ 1318 Qualidade da mistura
Eventual processamento adicional
Profa. Dra. Maria Fernanda de Castro Burbarelli
Departamento de Zootecnia (ZAZ)
mfcb@usp.br

Pesagem de alimentos

Mistura de ingredientes

Nutrigdo = ciéncia de precisdo:
necessidade de pesagens corretas
Aminodécidos, premix e aditivos:
pequenas fragdes maior precisdo

* Pré mistura — maior homogeneidade
Ingredientes diferentes densidades e

ogeneidade da mistura — cada porgao exatamente i

Tamanho da particula: tamanhos bem diferentes podem se separar
* Material mais fino decanta no fundo comprometendo a homogeneidade da mistura

Forma da particula: particulas planas e redondas
- Obstrucao do fluxo e posicio de queda

Densidade da particula: mais densas se precipitam

estados + Obstrugdo do fluxo
= Balangas adequadas — precisdo na = Caracteristicas eletrostticas da particula: p6 - choque com misturador
pesagem + Adesdo as partes metdlicas do equipamento

Higroscopicidade: ar passar umidade e mudanga de propriedades fisicas.
* Grumos: aumento no tamanho da particula compromete homogeneidade

Ragdo formulada = ragdo produzida

Mistura de ingredientes Mistura de ingredientes

. - = Monitoramento da qualidade da mistura
Sequencia de adigdo:
i . ) i « Dependente das caracteristicas do microingrediente (densidade e
1. Macroingredientes (milho moido, farelos, etc) granulometria)
2. Ingredientes de maior densidade (calcério, fosfato, sal) * Coletar 4 amostras em cada um dos tempos de mistura: 1, 3,5, 7,9,
3. Microingredientes ja pré-misturados 11, 13, 15, 17 e 19 minutos
4. Aguardar tempo de mistura intermedidria * Efetuar analise dos “marcadores”: sédio, manganés, cobre, zinco e
o P A , tracer

5. Adlca? de liquidos pré-misturados em um vefculo (ex. farelo * Calcula o coeficiente de variagdo [(desvio padrdo/média) x 100]

de soja) para cada tempo de coleta.
6. Aguardar tempo total para a mistura completa Afeta os niveis de garantia e atendimento das exigéncias nutricionai

S .
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Mistura de ingredientes Mistura de ingredientes

‘= Monitoramento da qualidade da mistura i Tipos de misturadores =)
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Mistura de ingredientes

™~

= Misturador vertical

* 12 a 15 minutos de mistura.

* Até 3% de ingredientes liquidos.

+ 10% de coeficiente de variagdo.

+ Comum em pequenas propriedades devido ao baixo custo.
Misturador horizontal

* 3 a5 minutos de mistura.

* Até 10% de ingredientes liquidos.
* 5% de coeficiente de variagdo.
+ Comum em empresas grandes.

Fm Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos =
Introducao

= Alteragdes fisicas e/ou quimicas

a)  Tamanho das particulas
b)  Aglomeragio

) Mistura

d)  Tratamento por pressio
e)  Teor de umidade
Densidade do alimento

Processamento de alimentos e ragoes

Alimentos e Aditivos- ZAZ 0311

Contetdo de nutrientes
Redugdo de contaminagao(fungos e bactérias)

Profa. Dra. Maria Fernanda de Castro Burbarelli

Depar dez ia (ZAZ)
mfcb@usp.br

—_—

i) Mudangas na estrutura do amido, proteina e gorduras
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Diminuigdo do tamanho dos ingredientes (impacto, corte ou atrito) = Moinho de martelos
. . . . X + Conjunto de facas rombas(martelos)
Peneiramento: tamanho das particulas dos ingredientes (fina ou grossa) + Perfilados paralelamente e fixos a um eixo
Granulometria + Peneira ao redor com furos de didmetro varidvel
(tamanho do produto final)

Aumento da area superficial
v"Homogeneizagdo da mistura .
= Moinho de rolos

v Maior contato com enzimas digestivas + Rolos giram em direcBes opostas

v Aumento da absorcio e digestibilidade * Rolos Unicos giram contra superficie fixa
. A N «  Material ao passar entre os rolos tem seu tamanho
v'Qualidade e eficiéncia nos processos de peletizagdo e extrusdo reduzidol)
= Particulas menores tem influéncias positivas no
desempenho
* Suinos preferem particulas = Tamanho das particulas fator de selegdo para aves
menores N
* Particulas menores tem influéncias /Mecanhore_cep.tores no blc_o .
positivas no desempenho v'Preferéncia alimentar varia com idade
= Particulas muito v'Preferem particulas de maior granulometria

pequenas(400um): Glcera gastrica
suinos

Ruminantes = Adicdo de 4gua ao grdo seco - elevar umidade a 25-30% em
= Porg¢do volumosa da dieta — tamanho intermediario de 24 - 48 horas.
particulas = Beneficios: tipo de grdo, umidade alcangada, temperatura
v Efetividade da fibra — capacidade de promover ruminagio ambiente e o tempo de duragdo do processo
= Porgdo concentrada da dietas: particulas menores melhor = Silagens de grdo re-umedecido
desempenho produgdo leite e carne « Evitar perdas no armazenamento grio seco

* Durabilidade do produto



Tostagem
==
Processamento com a utilizagao de calor

Inativagdo de fatores antinutricionais
Umidade ideal: 10 a 12,5%
Espessura: 3 mm

Processo mais comum — tambor rotativo:

v Gréos de soja dentro de um tambor rotativo que recebe calor
direto

¥ Auséncia de fluxo continua

¥ Pouca padronizagio, elevado tempo de execugdo e
de fatores falha

Micronizagao

= Alimento aquecido em placas sob queimadores - radiagdo
infra-vermelha

140-180°C

Explosdo (pipoca) de 30-40% dos graos
Grdo inchado e com fissuras internas
Resfriamento e laminagdo

Moagem

Muito utilizado para soja

Gelatiniza¢do do amido

Processo que destrdi a natureza cristalina do granulo de amido.
tornando sua superficie mais disponivel para os solventes digestivos

e enzimas e agdo da microbiota do rimen

Incremento na i e da digestdo final

Umidade, calor, energia mecanica e pressdo

Amilose: amido mais cristalizado que requer maior temperatura
Amilopectina: amido menos cristalizado que requer menor temperatura
= Pode reduzir digestibilidade do amido quando o processo ndo é feito

d d - recristalizagdo da amilose

q

- il : reacdo de Maill;
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= Tostagem por calor imido
v’ Grédo submetido diretamente ao vapor
' Secagem - umidade a 10-12%
= Jet-sploder :
v Grio submetido a um jato de ar aquecido (3152C)

v Resfriado a 120 a 2002C( grio acima do ponto de ebuli¢do da dgua)
v Ruptura da estrutura do grdo

v Laminado por dois compressores e

v Resfriamento e moagem

Cozimento

= Grdos em agua proporgdo de 1:2
= Ebuligdo 100°C 30 minutos.
= Grdos esfriados e secos sobre papel impermeével em estufas

= Moagem

=D OSSP

Floculagdo e Laminagao

mido presente nos g
calor e pressao
= Passagem entre dois rolos sob alta pressdo e aquecimento
v Cilindros comprimindo e pressionando os gréos causa uma ruptura nas paredes

das células
= Variagdo de tamanho, tipo de esmagamento e velocidade de passagem
= Aseco e avapor
= Aumento da digestibilidade em relagdo ao grédo inteiro
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= Laminagdo: Tempo de ¢do (min.) - floculagd
v Carga de vapor por 10 a 15 minutos - o
v/ Aumentar a sua umidade para 12 a 14% Produics Especaues: i
v Passagem por rolo espesso Milho | 4550 | 4550 | 4050 | 3545 | 30-40 o BPRE,
Cevads | 3540 | 3035 | 2530 | 2025 | 1520
= Floculagdo: Tigo | 3540 | 3035 | 2530 | 2025 | 152
s | 3035 | 2530 | 2035 | 1520 | 1015
v Carga de vapor de 30 a 60 minutos 4560 | 4555 4050 | 3545 30-40

v Aumentar a umidade para 18 a 20%
v Passagem por rolo espesso

*

Laminagdo pode ser realizada a seco(sem vapor): equivale a uma moagem
grossa do gréo

1. Ragdo misturada: umidade, temperatura e pressdo

. : . A S ¥ Alteragio nas cadeias de amido: pré gelatinizagio dos amidos
de ingredientes por meio de processos mecanicos em combinagdo ¥ Condicionador: 10 a 12 segundos em temperatura de 75 a 85°C

Aglomeragao de particulas moidas de um ingrediente ou de mistura

com umidade, pressdo e calor v Tempo ica maior ou menor
2. Transferéncia para cdmara de compressdo
v Facilitar o manuseio v Diminuir selegio pelos animais 3. Passagem forcada por matrizes: formag&o do pellets
v Eliminar particulas finase p6 v’ Aumentar a densidade/diminuir 4. Resfriamento
PR .
v' Aumentar a palatabilidade o custo de transporte Evitar condensagdo e fungos
o .  Reduzi de est 5. Trituragdo ou ndo
v Diminuir a separagéo dos eduzir o espaco de estocagem, V' Particulas cilindricas - didmetro de acordo com sua finalidade( 1 a 4 mm e comprimento de
ingredientes v'Melhorar o valor nutricional 05a15cm) R
da peletizadora,

o
indices de durabilidade do pellet e redugo dos finos

Peletizacao: Entendendo Processo ﬁ

BASES DO PROCESSO: TEMPERATURA X UMIDADE

Rosca Almentadora

Gondkionador

Retentor

Prensa Peletizadora




Peletizagao

" Efeito das matérias primas

Fibra Bruta:

+ Alto teor de celulose: pellets mais firmes

+ Alto teor de lignina: pellets menos firmes
Gorduras:

+ Grandes quantidades: pellets pouco resistentes

+ Antes peletizagdo até 3%

* Maior inclusdo adicionada sobre os pellets.
Mineral:

+ Desgaste do maquinario

* Pellets mais firmes.
Vitaminas e outros:

+ Destruicdo de 10 a 20%

* Maior inclusdo necessaria

e

Processo de cozimento a alta pressdo, umidade e temperatura,
em curto espaco de tempo

v Permanéncia no extrusor de 10 a 270 segundos (média 1 a 2 min.) — vapor
v’ Temperatura de 130 a 180°C

v Pressdo 34 a 37 atm

* Cocgdo da mistura e gelatinizagdo do amido

Vantagens e Desvantagens

Vantagens iguais a peletizagdo = Elevado custo de equipamentos
Permite maior adi¢do de lipidios (até = Degradagdo de nutrientes

20%) +Maior adiéo de vitaminas e aditivos
Maior estabilidade dos Kibbles em

relagdo ao pellet
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Vantagens e Desvantagens

Uniformidade garantida = Redugdo do potencial poluidor
* Evita “escolha” de particulas e * Maior digestibilidade de ingredientes
desbalanceamento. menor excregao de nutrientes
Diminui gasto energia no processo de  ® Aves preferem particulas mais
digestdo grosseiras (mecanorreceptores do bico)
* Maior eficiéncia alimentar * Proporcionam satisfagdo ao animal e
* Menor custo de produgao final incrementa o consumo
Redug&o da carga microbiana e fatores * Maior custo de produgdo
antinutricionais * Maquindrio e equipamentos
« Elevadas temperaturas - beneficios * Gasto de energia
sanitarios * Quantidades maiores de
vitaminas e aditivos

Melhora a digestibilidade das proteinas e amido
¥ Tipo de amido(milho, arroz)
v Moagem de particulas
v Temperatura no condicionador
v Pressdo na extrusora
Elimina fatores antinutricionais e microrganismos
Inativagdo de lipase e lipoxigenase: reduz oxidagdo durante o
armazenamento

Lipidios melhoram a textura dos extrusados a base de
amido — evitam formag&o de goma

Processamento, aparéncia e estrutura




—

= Condicionador: aquece, hidrata e mistura as matérias-primas secas

antes da extrusdo
v Contato do material sélido com a porgdo liquida
v' Aquecimento de matérias-primas em temperatura controlada
v Pré-umidificagdo de farinhas antes da introdug&o na extrusora
v Inicio da pré-gelatinizardo do amido
v Umidade 10 a 25% e temperatura 70 a 90°
Extrusora: compressdo da massa, geragdo de
energia mecanica, atrito e energia térmica
v Aumento da temperatura e pressdo da massa
v 37 atm. temperatura a 150°C e umidade a 28%

Obrigada!!
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= Matriz: restrigdo de saida e
formato
v Expansdo da massa pela diferenca de
pressao
v Corte
= Secagem —4 a 7% umidade final

= Kibbles(extrusados)
v Cobertura com éleos, gorduras,
palatabilizantes




