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Estrutura da apresentação

Tópicos

- Definições e fluxograma de produção

- Principais fatores de qualidade

- Microbiológicos

- Oxidativos

- Nutricionais

- Buscas de melhorias do mercado

- Conclusões



Definições

Farinha de subproduto de frango

ABINPET (2017)



Definições

Farinha de subproduto de frango
ABINPET (2017)



O processo produtivo da FVA e 
gordura

Do campo ao Pet food



O processo produtivo de Farinhas e 
gorduras de origem animal

Farinha de vísceras de aves



O processo produtivo de Farinhas e 
gorduras de origem animal

O digestor 

Temperatura

Média – 90-110

Máxima – 90-140

Tempo

Médio – 110 min

Máximo – 210

Mínimo - 30

FERROLI et al. (2001)



Qualidade da FVA e óleo

Parâmetros qualitativos

- Microbiológicos

- Oxidativos

- Nutricionais



Microbiologia

Amostras comerciais Santos et al. (2000)



Microbiologia

Amostras comerciais (Cardozo, 2011)



Microbiologia

Amostras comerciais (Cardozo, 2011)



Microbiologia

Umidade e Atividade de água (Aw)

Carlson (1969)



Microbiologia



✓ Umidade;

✓ Atividade de água;

✓ Isoterma de adsorção

Controle da contaminação 



✓ Ingredientes e rações

Xe (aw 0,25 – 0,50) Mínima Máxima

F. Peixes 3,14 4,86

F. Peixes low ash 3,015 4,76

FVA low ash 4,19 5,14 Bronharo, 2018

Isotermas



✓ Pet Food (n=10)
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0 horas 24 horas 48 horas

Contaminantes em FVA

Importância do pré-tratamento



y = 243,37e0,0852x

R2 = 0,9699
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Ribeiro (2018)



Ribeiro, 2018

Tempo de Processamento
Aminas biogênicas em função do tempo de espera 
para o processo.
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Teste de palatabilidade - Gatos
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Tempo de Processamento

Digestibilidade in vitro em diferentes tempos de 
espera para processar (0, 12, 24, 36 e 48 horas)

Ribeiro, 2018

y = 3.8928x + 579.43
R² = 0.9502
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Oxidação
Lipídica

- Produtos primários: 

Peróxidos (ROO.)

Hidroperóxidos (ROOH)

- Produtos secundários: 

Compostos carbonílicos

Dialdeído malônico

Alcanos e Alcenos



Oxidação

Protéica

Jasour, 2017



Taxa de oxidação

Aspectos que interferem

- Luminosidade

- Temperatura

- Posição da dupla ligação no ácido graxo

- Oxigênio

- Substâncias pro e antioxidantes

- Umidade e Aw



Dados de rotina de estabelecimentos

Estabilidade oxidativa

114

110
111

116

111

103

240

480
500

0

100

200

300

400

500

600

95

100

105

110

115

120

89 127 180

R
e
si

d
u
a
l 
A

O
X
 (

p
p
m

)

Período de Indução (min)

Temperatura de processo (oC) Tempo de processamento (min) Residual de antioxidantes (ppm)

(Ribeiro, 2018) 



Dados de rotina de estabelecimentos

Estabilidade oxidativa e 
processamento

Parâmetro

Grupos Global

EPM2 P valorBaixo Médio Alto (n = 94)

(n = 50) (n = 34) (n = 10)

Período de indução, min 89c 127b 180a 112.6 3.24 0.001

Umidade, g/kg 25b 34a 34a 29.1 1.58 0.009

Atividade de água 0.24b 0.29a 0.29a 0.262 0.01 0.039
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Recuperação de antioxidantes

Fator dependente de trabalho criterioso

(Ribeiro, 2018)
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Recuperação de antioxidantes

Trabalho com fornecedor

(dados privados, Kemin)
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Predição da vida de prateleira
em pet food

o Alimentos extrusados comerciais (n=11)

- Shelf-life for 365 dias

Parameter Mean Minimum Maximum Correlation

Moisture (%) 7.28 5.58 8.64 -0.194

Water activity 0.54 0.42 0.58 0.162

BHA+BHT 

(ppm)

207 136 276 0.734

Iron (ppm) 165.6 104.6 236.5 -0.695

Copper (ppm) 13.7 10.3 17.7 -0.475

Minerals 6.53 5.05 9.50 -0.644

EE (%) 12.11 8.07 14.48 0.645

Silva, 2018



Composição química

o Macro e microelementos
Najafabadi et al., 2007

Excesso de bases = 69.69 mEq/kg
pH predito (gatos) = 6.53



o Alimentos comerciais

y = 1.0799x - 21.816
R² = 0.7562
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em pet food



• Teste 180oC por 1h em óleo de girassol

Estabilidade térmica dos antioxidantes

(Allam e Mohammed, 2002)

✓ Mistura simples



O processo produtivo de Farinhas e 
gorduras de origem animal

Fluxograma de uma graxaria
Ponto de controle

Estabilização com aditivos



Aspectos Nutricionais

Dados de fornecedores trabalhados

- Composição farinhas (Proteína Bruta)
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Dados de estabelecimentos

Digestibilidade In vitro e processamento

Parâmetro

Grupos1

Global

(n=98)
EPM2 P valor

Muito

Baixo

(n = 12)

Baixo

(n = 30)

Moderado 

(n = 38)

Alto

(n = 18)

DIVMO, g/kg 723D 759C 803B 848A 788.3 4,17 0.001

Umidade, g/kg 22 30 26 35 28.3 1,56 0.087

Atividade de água 0.23 0.27 0.24 0.29 0.260 0.01 0.419

Temperatura máxima de processo, °C 118A 112A 115A 106B 112.8 1.02 0.004

Temperatura média de processo, °C 103A 102A 104A 101B 102.6 0.47 0.022

Índice de dispersibilidade proteica, g/kg 176 191 216 197 200.0 5,10 0.054

Tempo de processamento, min 127 123 101 108 112.3 3,58 0.033

Temperatura do material cru, °C 26 26 28 27 27.0 0.45 0.120

Tempo para o processamento, min 305B 256B 638A 410AB 438.2 40.79 0.001

Total de Antioxidantes, g/kg 0.34 0.31 0.36 0.46 0.36 0.06 0.871

Etoxiquin, g/kg 0.22 0.16 0.21 0.26 0.21 0.04 0.829

BHT, g/kg 0.05 0.04 0.10 0.16 0.09 0.02 0.212

Ribeiro (2008)



Aspectos Nutricionais

Tempo de processamento

Ferroli et al. (2000)
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Aspectos Nutricionais

o Qualidade protéica

Najafabadi et al., 2007



Fontes protéicas alternativas

Dust et al., 2005

FARINHA DE AVES

FARINHA DE VISC. FRANGO

FRANGO SD

FIGADO FRANGO SD

OVO EM PÓ

FARINHA DE HEMÁCIAS

PLASMA

FARINHA DE SANGUE

PEIXE HIDROLISADO

FARELO DE SOJA

FIGADO SUINO SD



Digestibilidade das FVAs

Bednar et al., 2000



Qualidade protéica Low vs high ash

Bednar et al., 2000



Qualidade protéica Low vs high ash

Johnson et al., 1998



Conservação dos alimentos

Métodos Combinados (“hurdle effect”)

- Aw

- Temperatura

- pH

- Potencial REDOX

- Aditivos



Perspectivas de melhorias

Hidrólise enzimática (Miltenburg, 2019)
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Perspectivas

Hidrólise enzimática em Penas

Miltenburg et al. (2018)

Dietas

Item RR FPC FPHE EPM

Coeficiente de digestibilidade aparente da farinha de penas pelo método de substituição

Matéria seca - 70,67a 66,66a 1,61

Matéria orgânica - 73,06a 69,67a 1,49

Proteína bruta - 66,38b 78,90a 1,19

Energia digestível (kcal/kg) - 4361,0a 3876,1b 83,34
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Perspectivas de melhorias

Uso de ingredientes frescos (Merenda et al., 2019)

Referência 6,7% CFMS 13,3% CFMS 20% CFMS Ingrediente

CDAMS 79,10 78,18 80,06 80,62

CDAMO 83,01 82,18 83,90 84,54

CDAPB 79,14 77,51 79,96 80,98 91,274

CDAEB 84,21 83,95 85,84 86,13 84,495

EM 
(kcal/kg)

4.216 4.329ab 4.509a 4.400ab 5.4306



Conclusão

- Qualidade muito variável;

- Custo-benefício elevado

- Necessidade de melhorias no Controle da 

Qualidade: 

- Estabelecer parâmetros

- Desenvolver métodos de controle

- Ingrediente sustentável



Obrigado


