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Resumo: A etapa de recobrimento de liquidos, além de outras funcdes, confere
acabamento ao extrusado. Objetivou-se avaliar o grau de absorcao de lipideos sob
diferentes temperaturas, mensuradas apos sua saida do secador. A andlise iniciou
com temperatura em 48°C, subindo gradativamente 1°C até atingir 58°C, totalizando
11 tratamentos (n=10). Houve aumento linear da absorcdo de lipideos com o
acréscimo na temperatura (P<0,05). Em conclusado, o acréscimo da temperatura do
extrusado aumenta a absorcdo de gorduras no recobrimento.
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Abstract: The liquid coating step, in addition to other functions, gives to kibble a
finishing. The objective of this study was to evaluate the degree of lipid absorption
under different temperatures, measured after its exit from the dryer. The analysis
started with temperature at 48°C, rising gradually 1°C until reaching 58°C, totaling 11
treatments (n = 10). There was a linear increase in the lipid absorption with the
increase in temperature (P <0.05). In conclusion, the addition of the temperature of
the kibble increases the absorption of fats in the coating.
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Introducédo: O recobrimento da racdo com Oleo visa completar a quantidade de
extrato etéreo total da formula e proporcionar extrusados com acabamento de
melhor qualidade (coloracédo, brilho e reducdo de pd). O recobrimento é realizado
apos a secagem e anteriormente ao resfriamento devido a porosidade do extrusado.
Quando quente, a gordura é absorvida, preenchendo suas cavidades. Quando
resfriado, por sua vez, essa capacidade se perde, adquirindo um aspecto oleoso e
indesejavel. Com base nessas informacdes, o objetivo do estudo foi avaliar o grau
de absorcdo de gorduras, no processo de recobrimento de liquidos, por extrusados

secos sob diferentes temperaturas apés sua saida do secador.

Material e Métodos: Foi utilizada racdo seca extrusada para cdes adultos com
espessura média de 14 mm e inclusdo de 1% de gordura no recobrimento. A anélise
iniciou com temperatura do extrusado em 48°C, subindo gradativamente 1°C até
atingir a temperatura de 58°C, totalizando 11 tratamentos, com 10 repeti¢cdes cada.
Os acréscimos na temperatura eram feitos por meio de ajustes na ultima zona do
secador, de forma for¢cada. A temperatura foi avaliada na calha vibratéria, por meio
de termometro digital (Minipa, MT-350,S&0 Paulo). Foram coletadas amostras,
diretamente no cilindro de recobrimento, durante o periodo de producéo, levando em
torno de trés horas de coleta total. A cada ajuste na temperatura houve um periodo
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de espera de aproximadamente 15 minutos para a proxima coleta. O extrusado foi
separado ao meio e o grau de absorcao foi analisado da sua base, com o auxilio de
lupa. Essa mensuracéo foi por meio de paquimetro digital (Mtx, 316119, Sao Paulo).
Apés andlise, as amostras foram moidas e encaminhadas para laboratorio para
realizacdo de analise de extrato etéreo em hidrdlise acida (EE). Foi realizada analise
de regresséo entre os crescentes valores de temperatura e a espessura de absorcao
de gordura (P<0,05).

Resultados e Discussédo: A absorcdo de gordura pelos extrusados aumentou
(P<0,05) com o acréscimo de temperatura (Figura 1), mas nao influenciou no teor de
EE (média = 12,20%) das dietas. O grau de absorcdo de gordura pode interferir no
aspecto visual da dieta que, por sua vez, € fundamental na escolha final do
consumidor. Isso foi comprovado por Donfrancesco et al. (2014), que mostraram que
a coloracao, acabamento e aparéncia oleosa possuem maior influéncia que o preco.
Além disso, aspecto oleoso apresenta relagdo negativa sobre o agrado dos tutores.
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Figura 1 - Absorcdo de gordura por extrusados secos em crescentes temperaturas no secador.

Em alimentos nos quais a inclusdo de gordura é baixa no recobrimento, como
no presente estudo, a industria busca por temperaturas que facam com que essa
nao seja absorvida para o interior do extrusado, mas sim permaneca na sua
superficie, dando-lhe um aspecto brilhante e desejavel. Por outro lado, quando essa
inclusdo € maior, a tendéncia do mercado € que sejam utilizados maiores
temperaturas na saida do secador, para que o 6leo seja absorvido para o interior do

extrusado e, ainda assim, atribuir qualidade externa.

Conclusao: O aumento da temperatura na zona final de secagem proporciona maior
absorcéo de lipidios pelo extrusado sem interferir no teor total de EE da dieta.
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