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Alimentos
Concentrados energ 0S

Menos de 20% de proteina bruta (PB)
Inclusdo na ragdo para concentragdo energética e maior ingestdo

Concentrados Energéticos — Fontes
Lipidicas

Carboidratos de facil aproveitamento (agtcares e amido) e lipideos
Baixa concentragdo de carboidratos estruturais/fibra (celulose e

hemicelulose).

Alimentos e Bromatologia- ZAZ 1318 Origem vegetal
v Principalmente pi Extracao de dleos b, trigo, aveia, centeio, cevada,
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Origem animal
v Sebos, gorduras animal (sebo bovino, gordura de aves, etc)
v Proibidos na alimentagdo de ruminantes

entagdo animal

Rk T

Fungdes: Vantagens: Gordura
= Fornecimento de energia (1g = = Reducdo de custos de produgdo sélido a temperatura ambiente
9Kcal) = Ragdes de alta densidade no verdo -
* Extragdo eficiente de dleos de grdos * Reduz incremento calérico " Y

Fornecimento de acidos graxos Eliminag&o da pulveruléncia

« Renovagdo celular, horménios, animais
sistema imune Redugdo de consumo de energia

= Palatabilidade elétrica e desgaste da maquinaria e LU IO BB U e
. e . = s Mais insaturagdes = baixo ponto de fuséo
= Aumento digestibilidade da digesta * Produgdo e peletizagdo Saturados: estrutura mais linear
* Controlador de taxa de passagem Tamanho da cadeia carbénica: menores liquidos
e A

Acidos graxosiessenciais Oleos e gorduras para monogastricos

=N
Linoléico (6mega-6) Linolénico (6mega-3) Araquidonico = Niveis usuais 3% a 5% da dieta
* Peletizagdo prejudicada por niveis elevados
= Adquiridos da dieta: organismo ndo consegue produzi-los na * Fluxo da farelada em comedouros automaticos
quantidade necessaria aos 6rgdos e tecidos = Niveis elevados sdo palataveis e bem aceitos
= Todos os acidos graxos essenciais sdo insaturados * Custos e manejo

* Oleos vegetais e de peixes = Regulagdo de consumo pela energia

= Produgdo de eicosanoides « Estratégias nutricionais

* 6mega-6 pré inflamatérios / dmega-3 anti-inflamatérios
+ Balango w-6/w-3
= Nutri¢do animal=>nutri¢do humana

= Digestibilidade: comprimento da cadeia, a saturagdo e a composigdo
dos dcidos graxos
° A o relagdo insat:sat digestibili
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Oleos e gorduras para ruminantes

=

= Ruminantes menos tolerantes a gorduras que monogastricos
= 5% a 7% distUrbios digestivos, diarreia e redugdo no consumo
* Efeitos inibitérios sobre os microrganismos
* Auséncia de bile e emulsificantes no rimen
= Rumen ac. graxos insaturados sofrem bio-hidrogenagdo
+ Transformagdo em saturados = gorduras corporais saturadas
= Adigdo de cations como célcio — saponificagdo das gorduras
 Insolubilidade dos sabdes reduz efeito inibitério sobre microrganismos
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Oleos e gorduras de origem vegetal

= Produto obtido por prensagem
mecénica e/ou extragdo por
solvente de grdos isentos de
matérias estranhas ao produto.

* Soja, milho, canola, coco, girassol,
linhaga

Extragao de oleo Extragao de oleo
/

= Grdos oleaginosos requerem limpeza e preparagdo prévia a extragdo
= Ajuste de umidade para armazenamento e processamento
* Altos niveis de umidade: redugdo do teor de 6leo
+ Evitar desnaturagdo da fragdo proteica
= Redugdo do tamanho: quebra
= Decortificagdo — retirada de cascas
+ Casca reduz capacidade e rendimento de extracio - volume e absorcio de leo liberado
* Cascas: fonte de fibra — alimentagdo animal
= Cozimento — facilita rompimento das células
+ Reduz afinidade do 6leo por particulas sélidas
Destruigio microorganismos

Destruigdo de fatores anti-nutricionais
Secagem

p

® Laminagdo:
« Distorgdo da estrutura celular
+ Contato do solvente na extragdo
= Extrusdo - compressdo com teor adequado de umidade a temperaturas
entre 90 e 110°C (10 a30 seg.)
* Introdugdo forcada de dgua nos bolsdes de 6leo e capilares
* Descompressdo - vaporizagdo explosiva da dgua
* Rompimento dos bolsdes e liberagdo de 6leo
* Estruturas porosas: extragdo por solvente
* Resfriamento

Extracao doioleo Oleoide soja
o N

Sistemas de extragdo
= Prensa hidraulica
= Prensa continua — Expeller (rosca sem fim) — alto teor de 6leo
= Extragdo por solvente — baixo teor de dleo

« Oleo e farelo de alta qualidade

+ Alto rendimento de extragdo

* Hexano — dissolugdo do 6leo livre

« Evaporagdo do solvente

* Tostagem do farelo: fatores antinutricionais e residuos de solvente
= Processo misto: prensa continua + extragdo por solvente

Limpeza

Secagem (10,5 a 11,0% umidade)
Descasque

Condicionamento (55 a 602C)
Laminagdo / trituragdo

Mistura com solvente

VVVVVVYVY

Recuperagéo solvente tanto do éleo quanto do farelo

Oleo bruto ou cru, éleo degomado, dleo refinado
39% ac. Linoléico(w-6) 11,5% linolénico(w-3)
Mais utilizado (prego, disponibilidade)

ANENEN

Adaptado de Mandarino (2001)



Oleode soja

—

extraido do grdo.

¥ Degomado ou Purificado: E o 6leo
que apos sua extragdo, teve
extraidos os fosfolipideos.

Fosfolipideos
Pigmentos + Refi End .

Borma q e Bruto HeilllaMdo. E o 6leo que apos sua
Metais extragdo e degomagem, foi

neutralizado, clarificado e
desodorizado

¥ Goma: lecitina de soja

Oleo degirassol
— =S

= 90% da produgdo mundial:
produgdo de 6leo comestivel

= Maior estabilidade a luz em relagdo
ao dleo de soja

= Rico em dc. graxos polinsaturados
= Alimentagdo humana - prego

Oleo de linhaca

=

Elevada viscosidade

v 90% insaturados

v Altamente susceptivel a oxidagdo

Alto teor de acido linolénico w-3 — mais rica
espécie

Capacidade de melhora na relagdo w-6/w-3 das
dietas

Possibilidade de produgdo de “alimento
enriquecido”

¥ Bruto ou Cru: £ o dleo tal qual foi\
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Oleo de milho

= Excelente estabilidade oxidativa
= Antioxidantes naturais: tocoferdis e acido ferrilico
= Principais 4cidos graxos :
* Linoléico (59,8%)
* Oléico (25,8%)
* Palmitico (11%)
* Estedrico (1,7%)
* Linolénico (1,1%)
= Alimentagdo humana - prego

™

Oleo de canola
=g

Qualidade superior quando
comparado as demais oleaginosas

-

Baixo teor de acidos graxos
saturados (7%)
Alto teor de acidos graxos
monoinsaturados (61%)

* Redugdo do LDL

* Bom balango w-6/w-3

Gt

Brasil: todo o 6leo de canola -
consumo humano

Oleo de coco

= Acidos graxos de cadeia média
Metabolismo e oxidagdo rapidos — semelhante
a carboidratos

Menor tendéncia a ser armazenado no tecido
adiposo

Fonte de energia células intestinais
Propriedades antibacterianas
= 44% acido laurico

SN
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Oleos e gorduras de origem vegetal Oleos e gorduras de origem vegetal

QPRI .. (v ) | Conola| Mo | Soja | Coco_|
MS (%) 99,50 99,25 99,60 99,30
EE (%) 99,50 99,00 99,60 99,30
EM Aves (kcal/kg) 8784 8773 8790 7924
EM Suinos (kcal/| kg) 8455 8280 8300 8262

Tabela 2. Composicho em Acidos graxos de aiguns Gleos vegetais utiizados em
ragoes animais

[T —

Oleos Vegetais — Paimitico  Esteanco Oloico Unoleico  Linolénico
C16:0 c18:0 CiB1__ Ci82  C183

40,50 36,20 1,60

Aoz 16,90 178 &
Canola 375 187 6241 20,12 837
Girassol 5,70 479 15,26 nar 045
Linhaga 481 303 2142 15,18 5424
Miho 10,47 202 2423 60,38 099
_& 3, 2135 56,02 715
‘Adaptado de. o al (2007)
Oleoseg

Produto resultante da extragdo do dleo das
partes ndo comestiveis de aves, bovinos,
peixes e suinos.

Proibidos na alimentagdo de ruminantes
* BSE

Rancificagdo e oxidagdo

Matéria prima picada e moida.

Cozimento em digestor prdprio envolvendo
temperatura e pressdo.

Resfriamento e secagem
Prensagem para remogdo da gordura

Adaptado de Compéndio Brasileira de Alimentagao Animal (2013)

Banha suina

= Ponto de fusdo mais baixo do que o sebo

= Procura por carne magra oferta cada vez maior de banha para
a industria de ragdo

= Uso ainda é pequeno
* Linolénico w-3: 0,94%
* Linoléico w-6: 9,63%

o TN
Composigdo (%)
Tndi Insaturados
ndice
Fontes 18:2  18:3
de lodo g H H 4 20:4
14:0 16:0 18:0 18:1 (W6)  (w3) 0:
Amendoim 23 110 39 535 290 03
Girassol 136 - 55 50 205 690 - -
Soja 132 02 120 43 230 530 8,0 .
Milho 128 . 95 45 355 490 05 -
Algodao 110 14 230 1.0 240 496 . -
Canola 118 1.0 50 20 590 220 100 A
Linhaga 222 205 335 10
Coco 8 760 100 40 70 30 - -
2

energia digestivel em relagdo aos 6leos
= 52% saturadas 48% insaturados
« Linolénico w-3: 0,60%

= Sé6lido em temperatura ambiente

= Uso menor do que o dos 6leos vegetais

= Alto grau de saturagdo: absorgdo menos eficiente e menor
« Linoléico w-6: 3,08%

=D OSSP

Gordura de aves

= Melhor fonte de gorduras para ragdo
= Digestibilidade, qualidade e sabor

* Ragdo cdes e gatos
= 31% saturados 69% insaturados

* Linolénico w-3:1,29%

* Linoléico w-6: 20,47%




Oleoide peixe
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Oleos e gorduras de origem animal

processo inflamatério

= Efeitos nutracéuticos
+ Prevenir e minimizar doengas cardiovasculares, diminuigdo da hipertensdo arterial e do

= Redugdo efeitos prejudiciais colesterol

= Principal fonte acidos graxos omega-3 - cadeia longa
+ Dependente da matéria prima
= Eicosapentandicos e docosahexanéico

= Grande interesse no na alimentagdo animal quanto na humana

Oleos|elgorduras delorigemianimal

Composigdo (%)
indice
Fontes de 2 i

lodo  14:0 16:0 18:0 18:1 :::) vy 20
Aves 800 14 214 59 395 235 10 05
Suinos 620 14 282 128 480 110 06 -
Manteiga 345 102 262 110 223 12 05 -
SeboBovino 400 35 284 181 440 30 10 -
Ovo gema 03 228 80 355 117 03 15

[ puameros | ves | ovnos | pees | Suios |
40 40 40 40

Ul (g/kg; méximo)

EE (g/kg; minimo) 960 960 960
Acidez (%AGL; méximo) 6 6 6

IP (meq/1000 g; maximo) 10 10 10
indice de lodo 70-90 35-50  140-200
Ponto de Fus3o (2C) 27-30 39-42 2830

Ull = umidade, impurezas e insaponificaveis; IP = indice de peréxido.

[ uients ity | s gosins | suos |

MS (%)
EE (%)

EM Aves (kcal/kg) 8681 7401 8080
EM Suinos (kcal/kg) 8228 7886 7939

=

indice de lodo = Gramas
de iodo absorvido por 100
260 gramas de lipidios ¢ chamado

indice de iodo. Este valor &

6 usado como uma estimativa do
grau de insaturagao dos oleos e
10 gorduras.
55-70
39-41

99,60
99,00

99,39
99,39

99,55
99,30

—

‘Adaptado Bertechini (2006)

rigada!




