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RESUMO: Objetivou-se, discutir os principais processamentos da soja integral,
extrusdo e extracdo de Oleos por solventes, utilizados em dietas para frangos de corte.
Uma vez que, 0s suinos e aves consomem grande quantidade de produtos da soja, sua
participacdo nos custos de producdo e no desempenho animal € muito grande. Como a
soja integral sem processamento ndo tem aplicacdo na formulacdo de ragdes, ou se
existe alguma, é limitada, seu uso é dependente do processamento industrial. A extrusdo
€ um processo de tratamento térmico do grdo de soja, que visa eliminar os fatores
antinutricionais, cujo método utiliza temperatura controlada, em consequéncia da
aplicacdo de alta presséo, 0 que acomete ao rompimento das paredes celulares do gréo,
acarretando em aumento da digestibilidade e da energia metabolizavel de dleo, quando
comparado com produtos ndo extrusados. Quanto a extracdo de 6leos por solventes,
tém-se o 6leo de soja degomado, um coproduto muito utilizado em dietas de animais
monogastricos, no entanto, sdo poucas as informacgdes referentes a composicédo e valor
nutricional, porém, a falta de valores confidveis de energia metabolizavel parece ser o
maior entrave para gque 0s nutricionistas possam utilizar este coproduto com seguranca
na alimentacdo animal, mas, sabe-se que, como solucdo alternativa, é incluso em
formulacdes de ragGes para frangos de corte, visando reduzir custos.

Palavras-chave: avicultura, extrusao, 6leo, soja

ABSTRACT: The objective was to discuss the main processing of soybean, extrusion
and oil extraction by solvents used in diets for broilers. Once the pigs and birds
consume large amounts of soy products, its share in the costs of production and animal
performance is great. As the soybean processing has no application in feed formulation,
or if there is any, is limited, its use is dependent on the industrial processing. Extrusion
is a process of heat treatment of soybean, which aims to eliminate the anti-nutritional
factors, which method uses controlled temperature, as a result of the application of high
pressure, which affects the disruption of the cell walls of the grain, resulting in
increased digestibility and the metabolizable energy of oil, compared to non-extruded
products. As for oil extraction by solvents, have been degummed soybean oil, one
byproduct widely used in diets for monogastric animals, however, there is little
information regarding the composition and nutritional value, however, the lack of
reliable energy values metabolizable seems to be the biggest obstacle to that
nutritionists can safely use this coproduct in animal feed, but it is known that, as a
workaround, is included in the formulation of diets for broilers, in order to reduce costs.
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INTRODUCAO
A producdo de frangos de corte em escala
industrial é uma das atividades mais
importantes para a economia brasileira e,
nas Ultimas duas décadas, tem se
desenvolvido de forma acelerada. Apesar
do alto potencial para produtividade, a
criacio de frango de corte segue
enfrentando desafios a medida que atinge
novos e eficientes indices produtivos,
mostrando-se susceptivel a um grande
ndmero de variaveis, destacando-se, 0s
gastos com alimentacdo, que equivalem a
aproximadamente 80% dos custos totais de
producdo (Ramos et al., 2006).

No Brasil, a alimentagdo de frangos de
corte é realizada com base em dietas
contendo milho e farelo de soja. O farelo
de soja apresenta bom valor nutricional e
valores de aminoacidos  essenciais
favoraveis a sua utilizacdo, no entanto, seu
conteddo em Oleo é pobre (1,45%)
(Rostagno et al., 2011).

ajuste energético, o 6leo refinado de soja é

Assim, para 0

comumente utilizado, aumentando,
contudo, o custo das ragdes.

Nesse contexto, surge a preocupacdo de
muitos avicultores em buscar fontes
alternativas capazes de substituir, parcial
ou totalmente, o farelo de soja e o oOleo
refinado de soja nas racOes para estes

animais.
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A soja (Glicine max L.), pelo seu potencial
de adaptacdo a quase todas as regides
mundiais, elevada producéo e facilidade de
cultivo, mostra-se como uma opgao
vantajosa para ser incluida na alimentacéo
de monogastricos, gracas a composicao
nutricional do grdo que alia proteina e
energia de alta qualidade e quantidade.
Entretanto, para ser utilizada em ragdes de
frangos de corte, ha necessidade de
processamento térmico, a fim de inativar
os fatores antinutricionais presentes.

A extrusdo é um dos processamentos mais
importante comercialmente, capazes de
inibir os fatores antinutricionais presentes
no grdo de soja (Carvalho et al., 2008).
Quanto a utilizacdo do processamento de
extracdo de Oleos por solventes, tem-se o
6leo de soja degomado, o qual é obtido
apos a remocdo de fosfatideos, proteinas e
substancias coloidais do 6leo de soja bruto
(Dallmann et al., 2010). No entanto, séo
poucas as informacdes referentes a sua
composicdo e valor nutricional, porém,
sabe-se que, como solucdo alternativa, é
utilizado em formulagbes de ragOes para
frangos de corte, visando reducédo de custo.
Objetivou-se com essa revisdo de

literatura, discutir 0S principais
processamentos da soja integral, a extruséo
e a extracdo de Oleos por solventes,

utilizados em dietas para frangos de corte.
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REVISAO DE LITERATURA

Soja na alimentacdo de frangos de corte
A producdo nacional de soja (Glycine max
L.) destina-se, em sua maior parte, a
obtencdo de farelo e 6leo. No entanto, o
consumo desses ingredientes, esta restrito
as induastrias de racdo para animais, sendo
que, suinos e aves consomem cerca de 2/3
da producdo mundial de farelo de soja
(Bellaver & Snizek Janior, 1999).

Fatores antinutricionais

Em consequéncia da presenca de fatores
antinutricionais, que atuam negativamente
sobre o desempenho animal, a soja in
utilizada na

natura ndo deve ser

alimentacdo de animais monogéastricos sem

que seja adequadamente processada
(Mendes et al., 2004).
O termo  antinutricional,  também

conhecido como antinutrientes, fatores

anticrescimento  ou como substancias
causadoras de efeitos negativos a fisiologia
animal, é considerado, como substancias
que tém a capacidade de tornar 0s
nutrientes indisponiveis e, ainda, impedir a
acdo de algumas enzimas digestivas, de
forma antagonista. Dentre os fatores
antinutricionais mais importantes presentes
na soja, destacam-se as saponinas, lectinas
ou hemaglutininas, proteinas alergénicas,

inibidores de proteases, como o Kunitz e o
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Bowman-Birk, e, polissacaridios néo-
amidicos soltveis (Ludke et al., 2007).

As saponinas sdo glicosideos em que seus
efeitos antinutricionais estdo relacionados
as modificagdes na permeabilidade da
mucosa intestinal, inibindo o transporte de
alguns nutrientes e absorcdo de compostos
para 0s quais o intestino € normalmente
impermeéavel. Porém, pouca atencdo tem
sido dada com relacdo aos niveis de
saponina de soja, pois 0s niveis geralmente
séo baixos (Leite et al., 2012).

As lectinas sdo proteinas frequentemente
denominadas de hemaglutininas, devido a
sua capacidade de provocar a aglutinacdo
de hemaécias em vérias espécies de animais.
Possuem capacidade de se ligarem a
carboidratos especificos localizados na
superficie das células, principalmente nas
células do duodeno e jejuno, causando
danos a parede intestinal com diminuicéo
da digestibilidade dos nutrientes (Fasina et
al., 2004).

Frangos de corte aumentaram o pancreas
quando alimentados com dietas contendo
soja integral mal processada (Brito et al.,
2006). Segundo estes autores, uma das
explicacBes da hipertrofia pancreatica é
atribuida a compensacdo das perdas
provocadas pelos fatores antinutricionais,

como as saponinas e lectinas.
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As proteinas alergénicas presentes na soja
(Glicinina e R-Conglicinina) reduzem a
absorcdo de nutrientes, causam efeitos
deletérios sobre as microvilosidades do
intestino  delgado podendo provocar
encurtamento das vilosidades e aumento da
profundidade da cripta (Lima et al., 2011).
Uma maior profundidade de cripta no
jejuno de frangos quando alimentados com
soja crua, foi observada por Mori et al.
(2009),

producéo

evidenciando o processo de
celular e restauracdo da
vilosidade intestinal.
Os inibidores de  proteases  sdo

antinutrientes  mais  importantes e
constituem-se em um grupo de proteinas
de ampla distribuicdo no reino vegetal,
capazes de inibir as atividades da tripsina,
quimotripsina, amilase e carboxipeptidase.
Os dois principais inibidores de proteases
presentes na soja sdo: o Kunitz, cerca de
80% da inibicdo da atividade triptica de
grdos de soja é causada pela acao deste, e 0
Bowman-Birk, que constituem
aproximadamente 6% da proteina bruta da
soja (Moura et al., 2007).

O inibidor Kunitz apresenta maior peso
molecular com duas pontes dissulfeto e
especificidade direta pela tripsina, sendo
mais sensivel ao processamento termico,
enquanto que o inibidor Bowman-Birk tem

menor peso molecular e sete pontes
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dissulfeto, com capacidade de inibir tanto a
tripsina quanto a quimotripsina, sendo
mais termoestdvel que o Kunitz. Por
apresentarem especificidade de inibirem as
enzimas proteoliticas, estes antinutrientes,
reduzem a digestdo protéica de alimentos,
proporcionando diminuicdo no ganho de
peso e crescimento dos animais (Monteiro
et al., 2004).

Sd0 também  considerados  fatores
antinutricionais, os polissacaridios néo-
(PNAS),

diminuigdo no

amidicos soluveis 0S quais

também causam
desempenho dos animais e classificam-se
em trés grupos: Celulose, polimeros nédo
celulésicos (constituidos por pentosanos,
arabinoxylanos, xylanos, b-Glucanos) e
polissacaridios peécticos, compostos por
glicomananos, galactomananos,
arabinanos, xiloglucanos e galactanos,

entre outras moléculas. A atividade
antinutritiva dos PNAS pode ser eliminada
com 0 uso de enzimas na dieta, as quais
causardo despolimerizacdo, auxiliando a
digestdo dos polissacaridios (Lima et al.,
2011).

Desta forma, para aumentar o valor
nutricional do grédo de soja e de seus
coprodutos, had necessidade da realizacéo
de processamentos térmicos para inativar
os fatores antinutricionais presentes em sua

composigdo quimica.
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Processamento da soja integral

Uma vez que, 0s suinos e aves consomem
grande quantidade de produtos da soja, sua
participacdo nos custos de producgéo e no
desempenho animal é muito grande. Como
a soja integral sem processamento ndo tem
aplicacdo na formulacdo de racbes, ou se
existe alguma, é limitada, seu uso é
dependente do processamento industrial
(Lima et al., 2011), sendo os principais, a
extracdo de Oleos com solventes, a
tostagem, a micronizag&o e a extrusao.

No processamento da soja sdo produzidos
varios ingredientes com aplicacdo em
nutricdo animal, entre os quais: os farelos
de soja 44 ou 48% de proteina, o Oleo
degomado, as lecitinas, a borra, a casca e o
concentrado protéico de soja. Com a
necessidade de tratamento térmico da soja
integral, tornou-se indispensavel que
fossem desenvolvidos vérios tipos de
processamentos visando a inativacdo dos
fatores antinutricionais, sendo,
comercialmente, um dos mais expressivos,

a extrusdo (Bertipaglia et al., 2008).

Extruséo

No processo de extrusdo ocorre cozimento
do gréo sob pressdo mecanica (30-60 atm),
umidade (20-30%) e temperatura (125-
150°C) em curto
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intervalo de tempo (30-60 segundos),
sendo que as principais fungdes deste

processo  sdo  hidratacdo,  mistura,
tratamento  térmico, gelatinizacdo do
amido, desnaturacdo das  proteinas,

destruicdo dos micro-organismos e de
alguns componentes toxicos (Mendes et
al., 2004).

A extrusdo é um processo de tratamento
térmico do grdo de soja, que visa eliminar
os fatores antinutricionais supracitados,
cujo método utiliza  temperatura
controlada, em consequéncia da aplicagdo
de alta pressdo, 0 que acomete ao
rompimento das paredes celulares do gréo,
acarretando em aumento da digestibilidade
e da energia metabolizavel de dleo, quando
comparado com produtos ndo extrusados
(Bellaver & Snizek Janior, 1999). Além
disso, este processo visa minimizar as
reacbes de Maillard devido ao curto
intervalo de tempo de retencdo dentro do
extrusor, retarda na rancificacdo das
gorduras, aumenta na digestibilidade do
6leo por tornar-se mais disponivel para 0s
animais e diminui nas perdas de vitaminas,
principalmente as lipossoltveis (Brumano
& Gattés, 2004).

O processo de extrusdo pode também
promover alteracbes no amido, formando
uma fracdo resistente a acdo de enzimas do
trato

gastrintestinal,  degradacdo de

polissacarideos ou complexagdo com
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outros polimeros e degradagdo de

estruturas de baixo peso molecular,
podendo diminuir o contetdo de fibra
dietética (Bertipaglia et al., 2008).

Ao avaliarem a soja integral extrusada em
diferentes temperaturas sobre 0
desempenho de frangos de corte durante as
fases pré-inicial e inicial, Costa et al.
(2006), verificaram que aves consumindo
soja integral extrusada em temperatura de
140 °C apresentaram maior consumo de
racdo e ganho de peso do que aquelas
alimentadas com grdos extrusados em
temperaturas mais baixas (125, 130 ou 135
°C). Estes

temperatura do processo de extrusdo de

resultados sugerem que a

140 °C, pode ter facilitado a atuacdo das
enzimas, visto que a extrusdo promove
aumento da disponibilidade dos nutrientes,
facilitando a hidrolise enzimética.

Resultados contraditorios foram
verificados por Oliveira et al. (2005), que
ndo observaram diferencas entre as
temperaturas de extrusdo da soja, variando
entre 125 e 140 °C em dietas de frango de
corte nas fases de crescimento e final,
sobre 0 desempenho. E provavel que a
falta de efeitos dos niveis de temperatura
de extrusdo observada nesta pesquisa esteja
relacionada a idade das aves, a maturidade
do sistema enzimatico e ao tempo de

processamento da extrusao, portanto, essas
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temperaturas sdo recomendadas sem
prejudicar os resultados de desempenho.

A soja semi-integral extrusada, como
resultado do processo de extragdo parcial
do dleo antes de ser extrusado, surgiu
como alternativa alimentar na nutricdo de
animais monogastricos, pois, além de
constituir excelente fonte de proteina (44 a
46% de proteina bruta), apresenta um valor
de energia metabolizavel (2.811 kcal/kg)
maior do que o farelo de soja (2.295
2011), por

possuir maior contéudo energético (cerca

kcal/kg) (Rostagno et al.,

de 9 a 10% de extrato etéreo) (Thomaz et
al., 2012).

A extrusdo das sojas integral e semi-
integral mostra-se eficiente na inativagao
dos fatores antinutricionais e na melhoria
da digestibilidade dos nutrientes e energia,
beneficios que variam com o tipo de
processamento, sendo maiores quando
comparados a outros tipos, como o de
expansdo (Mendes et al., 2004). Contudo,
as informacgfes disponiveis na literatura
com utilizacdo de soja semi-integral em
dietas para frangos de corte sdo escassas.

A utilizacdo da soja na alimentacdo de
animais monogastricos requer cuidados
quanto ao adequado tratamento teérmico
aplicado. A padronizagdo do processo
industrial definir

para bem como,

metodologias laboratoriais para monitorar
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a qualidade, sdo variaveis importante que
devem ser consideradas na avaliacdo
nutricional do grdo de soja (Mantovani,
2011).

Butolo (2002) cita como métodos para
medir a inativacio dos  fatores
antinutricionais da soja, a atividade
uredtica, antitripsina, hemaglutinante, a
solubilidade proteica em KOH (0,2%), a
lisina disponivel e o indice de proteina
dispersivel (PDI — Protein Dispersibility
Index).

Os dois

referenciados para avaliar o processamento

principais parametros
aplicado e, consequentemente, a qualidade
do grdo de soja referem-se a atividade de
urease e ao indice de solubilidade protéica,
que depende do tempo e da temperatura
utilizadas nas etapas industriais (Oliveira et
al., 2005).

A metodologia da atividade uredtica,
consiste na liberacdo de aménia da solucéo
de ureia pela acdo da enzima urease
presente no grao de soja, 0 que causa uma
mudanca no pH desta solucdo, o qual é
expresso como indice de atividade
ureética. A solucdo de ureia obtida de gréo
subprocessado, causara uma grande
mudanga no pH, enquanto que a obtida de
grdo  superprocessado ndo  originara

mudancas expressivas para esta variavel.

Muito embora esse método possa
identificar subprocessamento,
frequentemente ha falhas na identificacdo
de superprocessamento (Lima et al., 2011).
O grdo de soja cru apresenta indice
de atividade ureatica de 2,0 a 2,5 (ApH),
segundo Butolo (2002). Bellaver & Snizek
Junior (1999) ressaltam que a Inddstria
Americana da Soja recomenda indice de
atividade ureatica de 0,05 a 0,20 (ApH), na
tentativa de identificar os extremos do
processamento aplicado ao grao.
No Brasil, a lei 6.198 de 1974 e o
subsequente decreto 76.986 de 1976
regulamentam a alimentacdo animal e, em
sequéncia, a portaria n°7, de 09 de
novembro de 1988, é menos rigida quanto
a estes valores, estabelecendo indice de
atividade ureatica entre 0,05 e 0,30 (ApH)
para utilizacdo do farelo de soja e das sojas
integrais processadas na alimentagdo de
animais monogastricos (MAPA, 2009),
essa mesma faixa também é recomendada
pela ANFAR (1985).
A andlise da atividade ureatica € um bom
indicativo de processamento térmico
adequado ou inadequado do grdo de soja,
bem como de coprodutos do seu
processamento, onde sdo estabelecidas
faixas ideais deste parametro (Tabela 1)
pelo Compéndio de Alimentacdo Animal
(BRASIL, 2005).
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TABELA 1 - Padréo de atividade ureética do grdo e farelo de soja

Classificacao

Atividade uredtica

Excelente
Boa
Regular

Deficiente

0,01 -0,05

0,05-0,30

0,21-0,31
>0,30

Fonte: Compéndio de alimentacdo Animal (BRASIL, 2005).

Existem, no entanto, algumas limitagdes
para os resultados obtidos para a analise da
atividade uredtica. A literatura indica que,
em alguns casos, mesmo com valores
proximos de zero, ainda assim, poderemos
encontrar inibidores de tripsina no farelo
de soja e em sojas integrais processadas
(Lima et al., 2011), entretanto, outros
autores sugerem que mesmo que o valor de
atividade uredtica esteja duas unidades de
pH abaixo do nivel minimo, ndo ha
evidéncias de falhas no processamento, ou
seja, sojas com nivel zero de urease podem
Otima

apresentar qualidade, pois a

sensibilidade desse teste restringe-se
apenas em apontar a presenca de urease
(Mendes et al., 2004).

Quanto a solubilidade da proteina em KOH
0,2%, na literatura encontram-se varios
termos para designa-la: proteinas sollveis
em agua, proteinas dispersas em agua,
indice de dispersibilidade da proteina e
indice de solubilidade do nitrogénio

(Pelegrine & Gasparetto, 2003).
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As proteinas da soja sofrem influéncia do
tratamento térmico do grdo, sendo gque sua
solubilidade tende a ser reduzida a medida
que se aumenta 0 tempo ou a temperatura
de seu processamento. A reducdo da
solubilidade da proteina da soja resulta
geralmente em menor digestibilidade pelas
aves (Lima et al., 2011). Assim, a andlise
da solubilidade protéica faz-se necessaria
para avaliar o processamento aplicado ao
grdo ou coprodutos da soja.

O método de avaliacdo da solubilidade
protéica é fundamentado na reacdo dos
grupos amino livres com outros grupos
para formar pontes peptidicas, sendo uma
medida para se estimar a solubilidade
protéica no trato digestorio das aves e,
consequentemente, a disponibilidade dos
aminoacidos, tornando-se, no final dos
anos 90, como um dos melhores métodos
para avaliar sub ou superprocessamento do
farelo de soja e das sojas integral
processadas Snizek Junior,

1999).

(Bellaver,
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A faixa de variacdo da solubilidade
protéica para consisténcia do
processamento ideal é varidvel, de acordo
com a literatura. O valor minimo para o
farelo de soja e para a soja processada,
segundo Butolo (2002), deve ser de 77%.
Conforme a portaria n°7, de 09 de
novembro de 1988 a solubilidade protéica
minima deve ser de 80% na alimentacao
animal (MAPA, 2009). Nunes et al. (2001)
afirmam que acima de 85% hé indicativo
de subprocessamento do grdo de soja.
Conforme Mendes; Silva: Fontes et al.
(2004) e Araba & Dale, (1990) valores
abaixo de 70% indicam superagquecimento,
referindo-se ao superprocessamento e
acima de 85% relacionam-se ao grédo ou
coproduto da soja subprocessado. De
acordo com Lima et al. (2011), valores de
solubilidade protéica entre 75 e 90% sao
ideais.

Extracéo de 6leo

Para que as modernas linhagens de frango
de corte possam expressar seu potencial
genético, é necessario o fornecimento de
uma alimentagdo com alta densidade
energética, e 0s Oleos  vegetais,
principalmente o 6leo de soja refinado, tem
sido a alternativa mais empregada para
atender a essa necessidade por fornecerem

mais energia, quando comparado aos
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carboidratos, além disso, apresentam a

funcdo de fornecer 4acidos graxos

essenciais, melhorar a palatabilidade,

diminuir a pulveruléncia, melhorar a

absorcdo de pigmentos e vitaminas
lipossoluveis da dieta, podem também,
reduzir o incremento calorico das dietas e
beneficiar as aves criadas em elevadas
temperaturas ambiente, recuperando o
consumo de energia e consequentemente o
ganho de peso (Junqueira et al., 2005).
Entende-se como 6leo de soja, de acordo
com a Portaria n°® 795 de 15 de dezembro
de 1993 do MAPA, o produto obtido por
prensagem mecanica e/ou extragdo por
solvente, dos grédos de soja isento de
misturas de outros O6leos, gorduras ou
outras matérias estranhas ao produto.

As etapas de processamento  ou
industrializacdo do grédo de soja sdo, em
geral, a extracdo do Gleo bruto, na qual se
obtém o farelo de soja e o refino do 6leo
bruto, sendo esta Ultima dividida em
degomagem ou hidratacdo, neutralizacao
ou desacidificagdo, branqueamento ou
clarificacéo e desodorizagdo (Mandarino &
Roessing, 2001).

A degomagem, segundo Mandarino &
Roessing, (2001) e conceituada como um
processo que apresenta a finalidade de
remover do Oleo bruto os fosfatideos,

dentre estes a lecitina, a qual possui valor
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comercial, as proteinas e as substancias
coloidais. Os fosfatideos e as substancias
coloidais chamadas “gomas” podem
representar o teor de 3% do 6leo bruto e,
na presenca de A&gua, sdo facilmente
hidrataveis, tornando-se insoltveis ao 6leo,
possibilitando-se, assim, sua remocdo. O
método de degomagem mais adotado pela
indUstria de beneficiamento do grdo de
soja consiste na adicdo de 1 a 3% de agua
ao Oleo bruto pré-aquecido a 60 — 70 °C,
sob agitacdo constante por 20 a 30
minutos, sendo o precipitado formado
removido do 6leo por centrifugacdo a 5000
— 6000 rpm.

O processo de neutralizacdo do 6leo de
soja degomado elimina os &cidos graxos
livres e outros componentes definidos
como “impurezas” (proteinas, &cidos
graxos oxidados e produtos resultantes da
composicdo de glicerideos). O processo €é
acompanhado por brangueamento parcial
do Oleo e consiste na adicdo de solucdo
alcalina em meio aquoso (solucdo aquosa
de élcalis), tais como, hidroxido de sédio,
ou as vezes, carbonato de sodio. A
desodorizagdo trata-se da Ultima etapa do
refino do dleo de soja, em que visa a
remocao dos sabores e odores indesejaveis
(Mandarino & Roessing, 2001).

Um dos principais fatores que interferem

na eficiéncia da formulagéo de

REVISTA ELETRONICA NUTRITIME

racOes refere-se a determinacdo dos valores
de composicéo dos alimentos e da energia.
Quanto a utilizacdo do Oleo de soja
degomado nas dietas de animais
monogastricos, sdo poucas as informagdes
referentes a composicdo e  valor
nutricional, no entanto, a falta de valores
confiaveis de energia metabolizavel parece
entrave

ser o maior para que O0S

nutricionistas ~ possam  utilizar  este
coproduto com seguranca na alimentacao
animal, porém, sabe-se que, como solucéao
alternativa, é incluso em formulacdes de
racbes para frangos de corte, visando
reduzir custos.

Avaliando os valores energéticos de alguns
6leos e gorduras para pintos de corte aos
21 dias de idade, Nascif et al. (2004)
obtiveram, para o 6leo de soja degomado,
valores médios de energia bruta, energia
metabolizavel

aparente e energia

metabolizavel aparente corrigida pela
retencdo de nitrogénio de 9.225,12;
8.336,00; e 8.331,00 kcal/kg de mateéria
natural, respectivamente.

O ¢6leo degomado de soja é uma fonte
aceitavel de energia suplementar para
frangos, sendo ricos em &cidos graxos poli
-insaturados (Freitas et al., 2005). Ao
avaliarem o efeito de diferentes tipos de
6leo de soja sobre a composi¢do em &cidos

graxos na carcaca de frangos de corte,
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Martins et al. (2003), demonstraram que 0
0leo de soja degomado e o 6leo de soja
refinado, aumentaram o teor de 4cido
graxo linoléico na gordura da carcaga de
frango, consequentemente, tornando-a
mais insaturada.

O desempenho de frangos de corte pode
ser  influenciado  pelo tipo de
suplementacdo lipidica, uma vez que
Duarte et al. (2010) avaliaram o efeito de
diversas fontes lipidicas em dietas para
estes animais e observaram semelhancas na
conversdo alimentar para as aves que
receberam Gleo de soja degomado e com a
mistura de 75% de 6leo de soja degomado
e 25% de sebo bovino, mostrando-se
melhores em comparacdo aos tratamentos
contendo sebo bovino e 6leo de visceras de
aves, atribuindo isso a diferencas
relacionadas a composicdo das fontes
lipidicas e ao grau de peroxidacdo dessas
fontes.

Resultados obtidos por Lara et al. (2005),
observaram maior ganho de peso das aves
alimentadas com dietas contendo 6leo de
soja degomado, em comparagdo com
aquelas que receberam 06leo de soja acido,
atribuindo-se a explicagdo para isto, a

maior concentracdo de triglicerideos no

REVISTA ELETRONICA NUTRITIME

6leo de soja degomado, que resulta em
adequada relacao de
monoglicerideos/acidos graxos livres, o
que facilita sua absorcdo e aproveitamento

pela ave.

CONSIDERACOES FINAIS

Os  coprodutos  oriundos  do
processamento da  soja integral,
especialmente a soja integral extrusada, a
soja semi-integral extrusada e o Oleo
degomado de soja séo utilizados nas dietas
dos animais como forma de substituir
ingredientes convencionais, levando-se em
consideracdo o valor nutritivo e o preco de
mercado. Assim, ao inclui-los nas dietas, é
necessario realizar um estudo de
viabilidade econémica dos alimentos, uma
vez que 0S precos no mercado oscilam
bastante. Em dietas para frangos de corte, 0
processamento por extrusdo pode melhorar
a aceitabilidade da soja, desde que seja
adequadamente processada para inativar 0s
inibidores proteoliticos e outros fatores
antinutricionais contidos no grédo cru.
Assim, é importante realizar testes
laboratoriais para monitorar a qualidade e
dentro  dos

que  estejam padroes

recomendados.
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