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INTRODUCAO

A extruséo, processo pelo qual as ragdes para os animais de estimagéo séo
elaboradas, ¢ um método eficiente que combina varios fatores positivos,
como a versatilidade, permitindo o uso de diferentes matérias primas.
Ainda, o custo-beneficio e a alta produtividade em comparagdo com outros
métodos, além da melhoria na qualidade do produto, uma vez que fatores
antinutricionais e microrganismos patogénicos sdo eliminados.
Adicionalmente, é considerado um método ambientalmente sustentével,
uma vez ndo produz grande quantidade de residuos.

O processamento por extrusdo ocorre em duas etapas principais. Na
primeira, as matérias-primas moidas sdo submetidas a uma elevada forga
de cisalhamento, temperatura e pressdo, resultando em um material em
estado de fusdo. Apos essa transformacao, os ingredientes sdo empurrados
por uma matriz e, ao entrar em um ambiente com uma drastica reducéo de
pressdo e temperatura, sofre expansdo, promovendo seu cozimento. A
segunda etapa envolve o pds-processamento, que inclui o corte dos
extrusados no tamanho adequado, a secagem e a adi¢do de dleos,
palatabilizantes, aromatizantes e outros aditivos?.

Nesse contexto, o amido exerce papel fundamental no processamento das
racOes extrusadas, contribuindo para a formacédo e expansdo do pélete,
além de influenciar positivamente a digestibilidade e palatabilidade do
alimento*5. Sendo assim, o objetivo desta revisdo foi relatar as
particularidades do amido e de suas diferentes fontes no processamento de
racOes extrusadas para cées e gatos.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado a partir de revisdes bibliograficas, utilizando-se
de fontes de dados como Elsevier, Google Académico, periddicos da base
Capes, dentre outros. Apds selecdo, leitura e andlise critica dos textos
foram selecionados artigos, revisdes, normativas e textos, em lingua
inglesa e portuguesa, com foco no processo de extrusdao e como o tipo de
amido influencia na producéo de alimentos comerciais industrializados
para ces e gatos. A busca cientifica foi orientada utilizando as palavras:
Extrusdo, Processamento de ragdo, Amilose, Amilopectina e Amido, como
palavras-chave®.

RESUMO DE TEMA

Na formacédo dos alimentos extrusados para cées e gatos, 0 amido exerce
papel fundamental, especialmente devido & sua capacidade de
gelatinizagdo*®. A gelatinizagdo é um processo que envolve a adigdo de
agua e temperatura em um certo periodo, promovendo a perda da estrutura
cristalina do amido, causada pela diminuigdo das pontes de hidrogénio que
mantém a organizacdo dos granulos. Isso permite a infiltragdo de agua
entre as moléculas de amido*%7. A temperatura média de gelatinizacéo do
amido varia entre 70°C a 80°C, e a absor¢do de umidade pode chegar a
30%. No entanto, essas caracteristicas variam de acordo com a fonte do
amido, bem como o tipo e as condigdes do processamento®S,

A compreensdo das diferentes fontes de amido é importante para a
formulagdo das dietas, uma vez que elas impactam na digestibilidade, no
processamento e nas caracteristicas finais do extrusado, como
palatabilidade, dureza e expansdo do granulo®®. O amido é composto
principalmente por dois polissacarideos, sendo eles a amilose e a
amilopectina. A amilose é um polimero de glicose, com ligagdes
predominantes do tipo alfa 1-4, ja a amilopectina € um polimero ligado por
ligagGes do tipo alfa 1-4 e alfa 1-6 nas ramificacdes®’. A proporgao entre
esses dois componentes definem as caracteristicas do amido, como o grau
de gelatinizacéo, a temperatura necessaria para gelatinizacdo, a resisténcia
ao cisalhamento e o potencial de expansio do pélete®”8. Nesse sentido, o
aumento de estruturas de amilopectina com cadeias maiores aumenta a
temperatura para a gelatinizagdo uma vez que essas cadeias possuem uma

estrutura cristalina com duplas hélices’”. Amidos com maior teor de amilose
requerem maior forca de cisalhamento para gelatinizacdo, pois suas
cadeias lineares sdo menos susceptiveis a desorganizagdo em condigdes de
menor energia®. Além disso, a amilose, durante a extrusio, tende a formar
estruturas menos expansiveis, dificultando a expansdo do pélete. Ja a
amilopectina, por conta de suas ramificag¢des, forma um filamento maior
com mais aderéncia favorecendo a expansdo, uma caracteristica desejavel
na apresentacéo visual e na aceitagdo do alimento pelos animais. Dessa
forma, um produto de qualidade costuma conter quantidades adequadas de
amilopectina, garantindo uma expanséo adequada®.

Pesquisas analisando a influéncia da fonte de amido encontraram
resultados que indicam que o grau de gelatinizagéo total foi influenciado
pelo tipo de fonte do amido. Em um estudo, foram comparadas diferentes
marcas de alimentos industrializados de animais de companhia, divididas
em fontes tradicionais de amido (arroz e milho) e fontes néo tradicionais
(tapioca, batata e abdbora). Nele, foi constatado que as ra¢des com fontes
n&o tradicionais possuiam menor teor de amido na formulacéo (22,3%) em
comparagao com as ragdes tradicionais (35,2%). Porém, a porcentagem de
gelatinizacéo total do amido presente nas ragdes ndo tradicionais foi maior
do que nas ragBes tradicionais, mesmo com menor quantidade de amido na
formulagéo (95,4%-86,1%)%. Resultados semelhantes foram encontrados
em outro estudo que comparou dietas comerciais com fontes de amido
derivada de grdos e de dietas “grain free”, que utilizaram tubérculos e
legumes como fonte de amido. As dietas sem gréos apresentaram 94,1%
do cozimento do amido, enquanto as dietas com graos obtiveram 87,5%1%.

Em outra pesquisa, avaliando uma mesma fonte de amido, porém obtida
de diferentes localidades nos Estados Unidos da América, demonstrou que,
mesmo utilizando uma fonte de amido igual, a origem do milho utilizado
influenciou nos pardmetros de extrusdo, como o indice de expansdo
volumétrica do pélete, grau de cozimento do amido e quantidade de energia
mecénica necessdria para a extrusdo®?. Além disso, o processamento
envolvido na producéo da racédo também alterou os indices da extruséo. O
milho foi moido com trés tipos diferentes de moinhos, sendo moinho de
martelo, de pinos e de rolos. As ra¢Bes extrusadas com o moinho de rolos
apresentaram maior indice de expansdo volumétrica, cerca de 16%
superior em relagdo ao moinho de pinos, e exigiram menor energia
mecénica. JA& 0s moinhos de martelo produziram extrusados que
necessitavam de maior forga para serem quebrados, quando comparados
ao moinho de pinos. Ademais, 0s graos moidos com granulometria média
a fina produziram extrusados com maior capacidade de expansdo, embora
o tamanho do gréo de milho, por si sd, ndo tenha influenciado diretamente
nas caracteristicas finais de extrusdo.

Ao analisar fontes alternativas de amido, um estudo comparou a extrusdo
de ragOes formuladas com graos ancestrais (como mileto, sorgo e espelta)
com ragdes isenta de gréos, utilizando batata, ervilha e tapioca como fontes
de amido?3. Constatou-se que os extrusados sem graos apresentaram maior
grau de gelatinizacdo (96,77%) em comparacdo com os formulados com
graos ancestrais (86,65%), além de maior indice de expanséo.

Outra pesquisa, também avaliando diferentes fontes de amido, constatou
diferencas significativas entre elas. Foram analisadas como fontes de
amido: milho, arroz integral, sorgo, batata, batata-doce, grdo-de-bico e
ervilha. Os extrusados derivados da batata apresentaram maior grau de
expansdo, o que pode ser pela maior propor¢do de amilopectina que esse
amido possui, facilitando a gelatinizagdo e a expansao do pélete. Por outro
lado, os extrusados formulados com ervilha apresentaram menor taxa de
expansdo. A dureza do extrusado também foi influenciada, uma vez que os
grdos derivados do amido de batata foram mais duros, enquanto aqueles
com gréo de bico apresentaram a menor dureza'4.

CONSIDERACOES FINAIS
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Visto as particularidades do amido e sua importancia para o processamento
de rac0es extrusadas para cdes e gatos, € fundamental que o nutricionista
tenha conhecimento sobre as diferentes fontes de amido e as distintas
formas de processamento, a fim de garantir uma fabricacéo eficiente. Esse
conhecimento é essencial para a producdo de um alimento de qualidade,
tanto para o0 animal, quanto para o tutor, uma vez que, 0s padrles de
qualidade de formulago e seguranca sdo muito altos quando se considera
a industria pet food e a satisfagéo do tutor.
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