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Resumo: Pouco se conhece sobre as modificações que ocorrem nos ácidos graxos durante o processo de
extrusão em pet food, em função das condições extremas de temperatura, pressão e umidade nas quais estes
compostos são submetidos. Neste estudo foram verificadas as modificações na concentração de ácido
linoleico (AL) e formação de produtos da oxidação deste ácido graxo (hexanal) em alimentos extrusados
para gatos em diferentes implementações de Energia Mecânica Específica (EME). Uma única dieta basal
para gatos, cuja gordura foi tratada (BHA+BHT) ou não (Controle), foi desdobrada em 3 EME (9, 21 e 35
kWh/t) no processo. As concentrações de AL e hexanal foram determinadas ao final do condicionador,
extrusora e secador. Houve perda de AL de 68,9%, 76,5% e 77,4% respectivamente para as EMEs 9, 21 e
35 kWh/t. A EME influenciou as perdas de AL na extrusão, ocorrendo maior perda nas EME de 21 e 35
kWh/t em relação a mais baixa. Conclui-se que as perdas oxidativas de AL são extensas no processo de
extrusão e as mesmas dependem da EME. Os antioxidantes parecem ser fundamentais na proteção dos
ácidos graxos em alimentos extrusados e as doses empregadas neste estudo foram suficientes apenas para a
proteção do AL na etapa do condicionador.
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ROLE OF ANTIOXIDANTS IN THE PROTECTION OF FATTY ACIDS DURING THE
EXTRUSION PROCESS IN DIFFERENT CONDITIONS

Abstract: Little is known about the modifications occurring in fatty acids during the extrusion process in
pet food, as a function of the extreme conditions of temperature, pressure and humidity in which these
compounds are subjected. In this study, the changes in linoleic acid (AL) concentration and formation of
products of the oxidation of this fatty acid (hexanal) in extruded cat food were verified in different
implementations of Specific Mechanical Energy (EME). A single basal diet for cats, whose fat was treated
(BHA + BHT) or not (Control), was deployed in 3 EMEs (9, 21 and 35 kWh / t) in the process.
Concentrations of AL and hexanal were determined at the end of the conditioner, extruder and dryer. There
was loss of AL of 68.9%, 76.5% and 77.4%, respectively, for the EMEs 9, 21 and 35 kWh / t. The EME
influenced the losses of AL in the extrusion, with a larger loss in EME of 21 and 35 kWh / t than the
lowest. It is concluded that the oxidative losses of AL are extensive in the extrusion process and they
depend on the EME. Antioxidants appear to be fundamental in the protection of fatty acids in extruded
foods and the doses employed in this study were sufficient only for the protection of AL in the conditioner
stage.
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Introdução: Os lipídios apresentam propriedades que conferem sabor, cor e textura para os alimentos
(Tian et al., 2013). Além disso, os ácidos graxos presentes nas fontes de lipídeos apresentam propriedades
fisiológicas fundamentais para o organismo do animal. Pouco se conhece sobre as modificações que
ocorrem nos ácidos graxos durante o processo de extrusão termoplástica, que é uma tecnologia eficiente,
que associa alta temperatura, pressão e umidade. Apesar do uso dos antioxidantes para preservar os
alimentos, pouco se conhece sobre as interações e perdas que ocorrem durante a extrusão. Dois diferentes
tipos de energia são aplicados no processamento por extrusão, energia térmica (ETE) e energia mecânica
(EME) específicas. Tendo em vista os possíveis efeitos do processo de extrusão sobre a oxidação lipídica e
valor nutricional de ingredientes lipídicos, neste estudo foram verificadas as modificações na concentração
de ácido linoleico e hexanal em alimentos extrusados para gatos em diferentes EME.

Material e Métodos: Uma única dieta basal para gatos foi formulada, de acordo com as recomendações
nutricionais para a manutenção de gatos da European Pet Food Industry Federation (FEDIAF, 2014). Antes
do processamento das rações, uma amostra de óleo de frango sem antioxidante foi subdividida em 2 sub-
amostras, das quais uma delas permaneceu sem adição de antioxidante (Tratamento Controle) e a demais
foi estabilizada com uma mistura comercial de BHT+BHA na dose de 500mg/kg. Após a moagem, o óleo
de frango, foi bombeado para o condicionador por uma bomba Seepex (Range, MO, USA) para atingir 4%
de inclusão. As dietas foram processadas em extrusora de rosca simples com capacidade para 250 kg/h
(MEX-250, Manzoni Industrial SA, Campinas, Brasil). A dieta basal foi desdobrada em 3 EME do
processo, 9, 21 e 35 kWh/t, controlando a área aberta de saída no final do canhão extrusor. Durante o
procedimento, foi registrada continuamente a produção horária, carga do motor, velocidade da rosca,
adição de água e vapor e calculado a EME de acordo com Riaz (2007). A concentração de ácido linoleico
foi determinada por Cromatografia Gasosa, utilizando-se o método de Figueiredo et al., (2016) e as
concentrações de hexanal foram determinadas por SPME (Solid Phase Micro Extration), utilizando a



técnica de Head Space adaptada, conforme descrito por Sghaier et al. (2016). Para as análises estatísticas, o
delineamento foi inteiramente casualizado, com medidas repetidas no tempo (etapas do processo). Os dados
foram submetidos à Análise de variância, considerando suas interações e as médias comparadas pelo teste
Tukey. 
 
 

Resultado e Discussão: O AL foi escolhido para se estudar o impacto das diferentes aplicações de EME na
retenção do perfil de ácidos graxos durante e após a extrusão, por sua alta concentração no óleo de frango.
Os teores desse ácido graxo foram avaliados quando a sua quantidade nas três etapas do processo
(condicionador, extrusora e secador). Apesar da interação observada, verificou-se que o uso de BHA+BHT
foi capaz de manter maiores concentrações de AL na saída do Condicionador (P<0,0001) em relação ao
Controle negativo. Na etapa da extrusão, houve efeito significativo (p<0,0001) da EME sobre as
concentrações de AL, as quais foram mais preservadas na EME de 9 kWh/t. A extrusão se mostrou um
processo muito agressivo para o AL, o qual reduziu mais de 50% independente da EME aplicada,
mostrando a importância da utilização de antioxidantes para o processo. A dose empregada de BHA+BHT
neste estudo foi de 500 mg/kg de óleo, o que correspondeu a aproximadamente 20 mg/kg de ração. Esta
parece ter sido baixa, uma vez que após a saída do condicionador as perdas de AL neste tratamento foram
semelhantes ao Controle, indicando que maiores doses são fundamentais para se proteger das perdas de AL,
que foram de 68,9%, 76,5% e 77,4% respectivamente para as EMEs 9, 21 e 35 kWh/t. A extensa perda de
AL no processo refletiu na elevada produção de Hexanal observada em todas as etapas. Também de
maneira semelhante, parece que os antioxidantes foram capazes de proteger a gordura da produção de
Hexanal apenas na etapa do condicionador, sendo depois inativados e então a produção deste composto
passou a ser elevada.
 

 

Conclusão: Conclui-se que as perdas oxidativas de AL são extensas no processo de extrusão e as mesmas
dependem da EME na etapa da extrusão. Os antioxidantes parecem ser fundamentais na proteção dos
ácidos graxos em alimentos extrusados.
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