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Proteínas vegetais - Nutricional

• Teor matéria mineral

Vantagens



• Teor matéria mineral

Vantagens
FCO FVF FVFLA FS CPS IPS GM60

PB 43,6 63,6 70 45 60 90 60
Matéria mineral 40,2 18,1 10 6,5 6,3 4,2 1,6
Cálcio 14,4 3,65 1,5 0,2 0,4 0,1 0,01
Fósforo 6,3 2,23 1,0 0,5 0,7 0,7 0,4
FCO = Farinha de carne e osso; FVF = Farinha de visceras de frango; FVFLA = Farinha de visceras de 
frango low ash; FS = Farelo de soja; CPS = Concentrado proteico de soja ; IPS= Isolado proteico de soja; 
GM60 = Farelo de gluten de milho 60%; 
Fontes: Kawauchi (2012); Braga (2019); Butolo (2010); ABINPET; Fichas técnicas;

Proteínas vegetais - Nutricional



• Teor matéria mineral

• Aminograma

Vantagens

Proteínas vegetais - Nutricional



Proteínas vegetais - Nutricional
Aminoácidos essenciais FPH FCO FVF FS CPS IPS GM60 P. Ervilha

Arginina 0,52 3,76 4,17 3,37 4,39 6,13 2,1 -
Fenilalanina 0,37 1,7 2,31 2,58 3,05 4,58 3,79 3,7
Histidina 0,13 0,8 1,26 1,24 1,64 2,05 1,39 1,6
Isoleucina 0,34 1,27 2,13 2,37 2,73 3,72 2,48 2,3
Leucina 0,62 2,91 3,93 3,78 4,58 6,25 10,2 5,7
Lisina 0,27 2,66 3,83 2,96 3,87 4,91 1,2 4,7
Metionina 0,08 0,67 1,27 0,36 1,00 1,14 1,59 0,3
Treonina 0,35 1,61 2,58 1,91 2,39 2,81 2,18 2,5
Valina 0,5 2,04 2,62 2,3 2,88 3,86 3,05 2,7
Triptofano - - 0,515 - 0,911 1,21 0,354 0,8

FPH = Farinha de penas hidrolisada; FCO = Farinha de carne e osso; FVF = Farinha de visceras de frango; FS = Farelo de soja; CPS = 
Concentrado proteico de soja ; IPS= Isolado proteico de soja; GM60 = Farelo de gluten de milho 60%; 
Fontes: Bortolo (2008); Pacheco (2016); Peres (2018)



• Teor matéria mineral

• Aminograma

• Digestibilidade

Vantagens

Proteínas vegetais - Nutricional



Item
Diets

FVF CPS IPS GM

Milho Grão          55.45 50.93 56.56 48.12

Far. Visceras Frango  30.9 8.1 7.4 8.4

Concentrado Soja    - 22.5 - -

Prot. Isolada Soja  - - 17.6 -

Glúten Milho 60 - - - 25.1

Gordura de Aves     7.7 10.6 10.3 10.2

Palatabilizante líq 3 2 2 2 2

Fibra de Cana       2 2 2 2

Ingredientes menores 1.95 3.87 4.14 4.18

Item
Dietas

FVF CPS IPS GM
Coeficientes de digestibilidade aparente, %

Matéria seca 82.07 82.03 83.06 83.57

Matéria orgânica 86.59ab 85.28b 86.58ab 87.73a

Proteína bruta 89.03b 90.60ab 90.93ab 91.85a

Extrato etéreo hidrólise ácida 93.46b 95.18a 91.59c 94.03ab

Fibra bruta 31.16a 23.67ab 6.46c 14.04bc

Energia bruta 87.32 86.78 87.53 88.35

Energia metabolizável (kcal/kg na MN) 3.97b 3.97b 3.96b 4.11a

Proteínas vegetais - Nutricional
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Item
Teor de proteína

28% 39% 52% 64%
Milho Grão 51,76 37,98 23,58 9,18

Far. Vísceras de Frango 23 23 23 23

Proteína Isolada Soja1 0 13,97 28,57 43,16
Gordura de Aves 9,59 9,42 9,23 9,05
Proteína Isolada Suíno 5 5 5 5
Arroz quirera 5 5 5 5
Fibra de Cana 2 2 2 2

Proteínas vegetais - Nutricional
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• Teor matéria mineral

• Aminograma

• Digestibilidade

• pH urina (GM) 

Vantagens
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• Teor matéria mineral

• Aminograma

• Digestibilidade

• pH urina (GM) 

• Extrusão

Vantagens
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• Teor matéria mineral

• Aminograma

• Digestibilidade

• pH urina (GM) 

• Extrusão

• Palatabilidade

• Oligossacarídeos

• Outros compostos

Vantagens Desvantagens

Proteínas vegetais - Nutricional
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Método da substituição: 70% dieta referencia e 30% ingrediente teste 

Proteínas vegetais - Nutricional



• Teor matéria mineral

• Aminograma

• Digestibilidade

• pH urina (GM) 

• Extrusão

Vantagens
✓ A proteínas vegetais já são utilizadas em

formulações pets de teor proteico “normal”
✓ As proteínas vegetais são essenciais em

formulações de elevado teor proteico

Escolher a fonte de proteína vegetal com 
benefício no processo?

Proteínas vegetais - Nutricional



Propriedades 
funcionais/estruturais dos 

alimentos



Propriedades funcionais x reologia dos alimentos

✓Reologia consiste no estudo físico da deformação dos materiais sob a ação de 
forças mecânicas

Definição

Exemplos de propriedades funcionais:

✓ Capacidade de absorção e retenção de água

✓ Geração de viscosidade

✓ Gelatinização

✓ Poder emulsionante

✓ Poder espumante



Proteína – Ovo - Espumante

Proteína – Leite - Espumante

Gordura – Lecitina (soja) - Emulsificante

Carboidrato – Amido (milho) - Espessante

Propriedades funcionais dos alimentos



Proteína – Ovo - Espumante

Proteína – Leite - Espumante

Gordura – Lecitina (soja) - Emulsificante

Carboidrato – Amido (milho) - Espessante

Propriedades funcionais dos alimentos

Amido => espessante => capacidade de 
reter água e formar géis (gelatinização)



Extrusão x Amido

1 - O aquecimento de uma suspensão 
aquosa de amido provoca a quebra de 

pontes de hidrogênio, 

2- As ligações intermoleculares alfa 1-6 se 
rompem e passam a se ligar com a água, 

formando uma pasta viscosa. 

A Amiliose migra 
para fora do 
granulo. Fica 

suspensa em meio 
aquoso. Geração de 

viscosidade

Fonte: Aplicalis – Diana Pet Food
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Proteínas vegetais - Mercado

• Nutricional

• $ (Extensor - 13% valor da carne)

• Sustentável (fixam N no solo)

• Não transgênico

• Estrutural/Textura



Propriedades 
funcionais/estruturais das 

proteínas vegetais



3 grupos principais (Kinsella, 1979; Moure et al., 2006):
1) Hidratação: Capacidade de absorção e retenção de água,
solubilidade e espessamento;

2) Estrutura proteica e características reológicas:

viscosidade, geleificação, elasticidade, adesividade;

3) Superfície da proteína: emulsionante, espumante;

Influenciadas por:
✓ pH

✓ Temperatura

✓ Tratamento prévio: térmico, físico, químicos e enzimáticos

Propriedades funcionais das proteínas da soja

Na prática, sempre 
correlacionadas

✓Capacidade de retenção de 
água (CRA)

✓Formação de gel
✓Viscosidade
✓ Solubilidade



Propriedades funcionais das proteínas - CRA

✓ CRA é a capacidade de uma matriz de proteína
manter a água contra a gravidade (KINSELLA, 1979)

✓A CRA das proteínas é essencial para a qualidade do
produto final em termos de textura e retenção de
sabor;

✓Quanto mais desnaturada a proteína maior a CRA =>
Pode ser atribuído a exposição de grupos hidrofílicos;

✓Quanto maior exposição ao calor (desnaturação) 
maior a CRA de proteínas da soja e de ervilhas;



Propriedades funcionais das proteínas - CRA

✓ CRA é a capacidade de uma matriz de proteína
manter a água contra a gravidade (KINSELLA, 1979)

✓A CRA das proteínas é essencial para a qualidade do
produto final em termos de textura e retenção de
sabor;

✓Quanto mais desnaturada a proteína maior a CRA =>
Pode ser atribuído a exposição de grupos hidrofílicos;

✓Quanto maior exposição ao calor (desnaturação) 
maior a CRA de proteínas da soja e de ervilhas;

Quanto mais desnaturada as proteínas 
(até um certo limite) => Maior CRA



Propriedades funcionais das proteínas da soja - CRA

A CRA (LIN et al., 1974):
Farinha de soja é de 1,3 g/g

CPS é de 1,9 a 2,2 g/g 
PIS de 4,1 a 4,6 g/g

Quanto maior concentração de proteínas => 
Maior CRA



Propriedades funcionais das proteínas da soja e ervilha - CRA

Farinha de soja de 1,3 g/g
CPS de 1,9 a 2,2 g/g 
PIS de 4,1 a 4,6 g/g

PIE de 4,0 a 5,2 (Ryu)
PIE de 2,1 a 5,4 (Osen)

A associação entre água e proteína é afetada 
por diversos fatores, como cultivar, 

procedimento de extração, heterogeneidade 
das proteínas, parâmetros do solvente e 

processo de aquecimento. 



Maior CRA => Maior geleificação

Propriedades funcionais das proteínas

Quanto maior concentração de proteínas => Maior CRA

Quanto mais desnaturada as proteínas (até um certo limite) => Maior CRA



✓ O gel é formado por polímeros que formam uma rede capaz de aprisionar a água ou outras
substâncias como gordura, saborizantes e aditivos alimentares (KINSELLA, 1979;
HETTIARACHCHY & KALAPATHY, 1994).

✓ A geleificação obtida a partir de proteínas ocorre em três etapas:
✓ 1) Aquecimento da solução proteica para promover o desdobramento inicial das moléculas 

individuais de proteína (desnaturação);

✓ 2) Agregação de moléculas de água e de moléculas proteicas de menor tamanho (formação de 
uma rede viscoelástica; XIONG, 2004);

✓ 3) Após o resfriamento, a formação do gel

A geleificação é um fenômeno importante durante o processo 
de extrusão, pois ele representa formação de agente ligante 
que possibilita a homogeneização e viscosidade da massa. 

Propriedades funcionais das proteínas - Geleificação



✓ O gel é formado por polímeros que formam uma rede capaz de aprisionar a água ou outras
substâncias como gordura, saborizantes e aditivos alimentares (KINSELLA, 1979;
HETTIARACHCHY & KALAPATHY, 1994).

✓ A geleificação obtida a partir de proteínas ocorre em três etapas:
✓ 1) Aquecimento da solução proteica para promover o desdobramento inicial das moléculas 

individuais de proteína (desnaturação);

✓ 2) Agregação de moléculas de água e de moléculas proteicas de menor tamanho (formação de 
uma rede viscoelástica; XIONG, 2004);

✓ 3) Após o resfriamento, a formação do gel

A geleificação é um fenômeno importante durante o processo 
de extrusão, pois ele representa formação de agente ligante 
que possibilita a homogeneização e viscosidade da massa. 

Devido ao baixo custo, a formação 
de gel geralmente é obtida 

através da presença do amido do 
milho nas formulações de 

alimentos para cães e gatos 
(ROCKEY et al., 2010). 

Alguns estudos apontam que 
algumas proteínas podem ser 

agentes gelificantes mais 
eficientes que os carboidratos 

(OAKENFULL, et al., 1997; RIAZ, 
2005; MOURE et al., 2006).

Propriedades funcionais das proteínas - Geleificação



✓ Geleificação é uma das mais importantes propriedades 
funcionais das proteínas globulares já que oferecem 
estruturação e modificação da textura e propriedades 
reológicas dos alimentos, como sopas e análogos de 
carne.

✓ Além do aquecimento, a geleificação pode ser induzida 
por pH, sais, cisalhamento e na presença de diversos 
solventes. 

✓ A proteína isolada de ervilha forma um gel mais fraco e 
menos elástico quando comparada a proteína isolada de 
soja, processadas sob as mesmas condições

Propriedades funcionais das proteínas - Geleificação

Soja, ervilha, lentilha, 
feijão-fava etc



✓ Ligações covalentes, por exemplo ligações de dissulfeto, possuem 
significância na estrutura e no comportamento funcional das 
proteínas da soja, particularmente as subunidades 11S.

✓ Proteínas da soja formam géis prontamente após o aquecimento, 
o gel das subunidades 11S mostraram alta tensão, cisalhamento e 
maior CRA do que os géis obtidos por globulinas 7S.

✓ No caso das proteínas da soja, o aquecimento inicial (~60°C) é 
necessário para induzir a dissociação das globulinas quaternárias 
causando desenrolamento dos polipeptídios das subunidades de 
proteína, levando ao aumento na viscosidade.

Propriedades funcionais das proteínas - Geleificação

Maior CRA => Maior Geleificação => 
Maior Viscosidade



✓ Ligações covalentes, por exemplo ligações de dissulfeto, possuem 
significância na estrutura e no comportamento funcional das 
proteínas da soja, particularmente as subunidades 11S.

✓ Proteínas da soja formam géis prontamente após o aquecimento, 
o gel das subunidades 11S mostraram alta tensão, cisalhamento e 
maior CRA do que os géis obtidos por globulinas 7S.

✓ No caso das proteínas da soja, o aquecimento inicial (~60°C) é 
necessário para induzir a dissociação das globulinas quaternárias 
causando desenrolamento dos polipeptídios das subunidades de 
proteína, levando ao aumento na viscosidade.

Propriedades funcionais das proteínas - Geleificação

Maior CRA => Maior Geleificação => 
Maior Viscosidade

A viscosidade é a resistência de 
uma proteína em solução ao fluxo 
linear (DEAK, 2004), como ocorre 

no canhão extrusor.



Gelatinização x Geleificação

Amido (carboidrato) => Gelatinização

Proteínas => Geleificação

✓Capacidade de reter água

✓Formar géis 

✓Viscosidade



Gelatinização x Geleificação

Item Milho grão Gluten de milho 60%

MS,% 87,64 90,46

MO,% 98,50 97,64

Cinzas, % 1,50 2,36

PB, % 9,11 63,60

EE, % 4,07 2,35

FDN, % 13,98 5,72

FDA, % 4,08 4,59

Lignina, % 1,16 1,31

Amido, % 71,98 17,6*

EB, Mcal/kgMS 4,37 4,18
Fontes das composições quimicas: Valadares Filho, et al. (2006); * International feed company

Milho grão:
27% amilose: 73% 

amilopectina

Com a redução do amido e 
concentação das zeínas, essa

materia prima perde sua
capacidade de gelatinização, 
que favorece o processo de 

extrusão

As zeinas , principais proteínas do
milho são hidrofóbicas (Kokini et
al., 1994; Hamaker et al., 1995;
Buchanan et al., 2000; Padua and
Wang, 2002), ou seja possuem
baixa CRA e portanto baixa
formação de gel e viscosidade.



Associações amido-proteína
Glúten (trigo) + amido

Formam-se “células” de fibrilas 
de glúten preenchidas por 

grânulos de amido

Maior
viscosidade

Propriedades funcionais das proteínas – Amido + Proteína



Retirado de: Serap Vatansever, Mehmet C. Tulbek, and Mian N. Riaz. Low- and High-Moisture Extrusion of Pulse Proteins as Plant-Based Meat Ingredients: A Review. CEREAL 
FOODS WORLD, JULY-AUGUST 2020, VOL. 65, NO. 4 / DOI: https://doi.org/10.1094/CFW-65-4-0038



Fonte: Aplicalis – Diana Pet Food
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Retirado de: Ornella Kongi Mosibo , Giovanna Ferrentino , Md Rizvi Alam, Ksenia Morozova & Matteo Scampicchio (2020): Extrusion cooking of protein-based products: 
potentials and challenges, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, DOI: 10.1080/10408398.2020.1854674



Retirado de: Ornella Kongi Mosibo , Giovanna Ferrentino , Md Rizvi Alam, Ksenia Morozova & Matteo Scampicchio (2020): Extrusion cooking of protein-based products: 
potentials and challenges, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, DOI: 10.1080/10408398.2020.1854674



Retirado de: CEREAL FOODS WORLD, JULY-AUGUST 2020, VOL. 65, NO. 4 / DOI: https://doi.org/10.1094/CFW-65-4-0038

Propriedades funcionais das proteínas – Análagos de carne



Maior Viscosidade => Maior EME =>
Maior cozimento => Maior expansão kibbles

Quanto maior concentração de proteínas => Maior CRA

Quanto mais desnaturada as proteínas (até um certo limite) => Maior CRA

Propriedades funcionais das proteínas

Maior CRA => Maior Geleificação => Maior Viscosidade



O processo de extrusão, aliando alta 
pressão, temperatura e cisalhamento 

em fluxo laminar, com indução do 
desdobramento e exposição de sítios 

hidrofóbicos, favorece as 
propriedades funcionais das 

proteínas (MOLINA et al., 2002). 

Da mesma forma, a presença 
dessas propriedades funcionais 

favorece o processo de extrusão. 

Elevação da viscosidade (maior CRA 
e maior geleificação) ➔
eleva o cisalhamento ➔
eleva a transferência de EME ➔
formação de kibbles mais 
expandidos e melhor formatados.

Melhor processamento ➔
desnaturação das proteínas ➔
maior digestibilidade da proteína

Propriedades funcionais das proteínas x Extrusão



Propriedades 
funcionais/estruturais das 

proteínas vegetais –
agentes influenciadores



A desnaturação da matéria 
prima deve ser baixa, pois irá 

contribuir com a viscosidade e a 
formatação dos kibbles.

A desnaturação da dieta/kibbles, 
após extrusão, deve ser alta pois irá 

melhorar a digestibilidade

Desnaturação x Texturização



Dentro da indústria de 
alimentos, uma das formas de 
avaliar o correto tratamento 
térmico/desnaturação das 

proteínas é o PDI (Índice de 
dispersibilidade das proteínas)

O PDI pode ser usado como indicador de 
desnaturação das proteínas 
PDI ALTO = proteínas nativas
PDI BAIXO = proteínas desnaturadas

PDI X Desnaturação



Fonte: Wenger

PDI X Desnaturação

✓ A solubilidade da proteína é uma
funcionalidade que possui próxima associação
com outras funcionalidades, como
emulsificação, poder espumante, CRA e
geleificação.

✓ Boa solubilidade da proteína é desejada para
esses atributos funcionais e formulações plant-
based e petfood.

Quanto maior o PDI => 
Maior viscosidade

(até 60-70% PDI, após queda)



Fonte: Wenger

Quanto maior o tratamento térmico => 
Menor o PDI

Quanto maior o PDI => Maior 
viscosidade => geração de EME

Quanto menor o PDI => Maior 
digestibilidade

PDI X Desnaturação



Quanto mais “processada” a matéria 

prima, menor será o PDI.

FÉLIX, Ananda Portella et al. Características físico-químicas de derivados proteicos de soja em dietas extrusadas para 
cães. Ciência Rural, v. 40, n. 12, p. 2568-2573, 2010.



Propriedades funcionais das proteínas da soja 
– Viscosidade x PDI

Tradicionalmente para obtenção da 

texturizada de soja é necessário MP 

com PDI 60 a 70



Propriedades funcionais das proteínas da soja 
– Viscosidade x PDI

Com o desenvolvimento das 

extrusoras de rosca dupla se tornou 

possível a texturização da soja com 

MP de entrada com PDI = 20



Agentes que desnaturam as proteínas:

• Temperatura

• pH

• Solventes (etanol e acetonas)

• Enzimas

• Cisalhamento

Fatores que influenciam o PDI x desnaturação x texturização



Calor Desnaturação 
reversível

Alisamento químico/ 
Progressiva 

As ligações S-S são alteradas 
permanentemente.

Produtos como tioglicolato ou o 
formol

Com um agente químico 
a desnaturação passa a 

ser irreversível

Fatores que influenciam a desnaturação x texturização



Fatores que influenciam a desnaturação x texturização



> 8h

= 1h

Secagem 
8h à 50°C



✓ Processo de obtenção - CPS lavagem álcool vs
lavagem ácido

O CPS lavado em álcool e por 
mais tempo resultou em 

menor PDI quando comparado 
ao CPS lavado em ácido 

A lavagem em álcool e por 
mais tempo provocou maior 
desnaturação das proteínas

Fatores que influenciam a desnaturação x texturização



Dados processo



Proteínas vegetais – Processo - Cães

Item
Dietas1

FVF
CPS IPS GM

20% 40% 60% 20% 40% 60% 20% 40% 60%

Milho Grão          55.45 54.55 52.73 50.93 56.53 56.51 56.56 53.6 50.83 48.12

Far. Visceras Frango  30.9 23.2 15.7 8.1 22.9 15.1 7.4 23.4 16 8.4

Concentrado Soja    - 7.5 15 22.5 - - - - - -

Prot. Isolada Soja  - - - - 5.9 11.8 17.6 - - -

Glúten Milho 60 - - - - - - - 8.4 16.7 25.1

Gordura de Aves     7.7 8.7 9.6 10.6 8.5 9.4 10.3 8.5 9.4 10.2

Palatabilizante líq 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Fibra de Cana       2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Ingredientes menores 1.95 2.05 2.97 3.87 2.17 3.19 4.14 2.1 3.07 4.18
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Figure 1. Specific mechanical energy as a function of the 
percentage replacement of the dietary protein by Soy Protein 
Concentrate: y = 0.146x + 17.075; r² = 0.95; P < 0.0001.
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Figure 4. Specific mechanical energy as a function of the 
percentage replacement of the dietary protein by Soy Protein 
Isolate: y = 0.0046x2 – 0.1721x + 17.048; r² = 0.88; P < 0.0001.

Os resultados obtidos são coerentes devido as propriedades 
funcionais das proteínas da soja, que possuem maior CRA, viscosidade 

e geleificação, quando comparadas a proteína animal FVF

Proteínas vegetais – Processo - Cães
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Figure 2. Kibble bulk density as a function of the 
percentage replacement of the dietary protein by Soy 
Protein Concentrate : y = 0.0208x2 - 2.9451x + 422.41; 
r² = 0.95;P < 0.001.
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Figure 5. Kibble bulk density as a function of the 
percentage replacement of the dietary protein by Soy 
Protein Isolate : y = - 0.6266x + 414.95; r² = 0.66; P = 
0.0003.

Os resultados obtidos são coerentes devido as propriedades 
funcionais das proteínas da soja, que possuem maior CRA, viscosidade 

e geleificação, quando comparadas a proteína animal FVF
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Os resultados obtidos são coerentes 
devido as propriedades funcionais das 
proteínas da soja, que possuem maior 

CRA, viscosidade e geleificação, quando 
comparadas a proteína animal FVF



A inclusão de CPS 200 micras:
impactou numericamente na

EME

O aumento numerico da EME 
levou a redução da densidade e 

maior expansão dos kibbles



A moagem fina reduziu a capacidade de 
gerar viscosidade quando comparada ao 

CPS grosseiro.



Quando comparada aos demais 
ingredientes estudados os autores 

concluíram que o CPS apresentou mais 
benefícios ao processo de extrusão 
(maior EME e estrutura celular dos 
kibbles) em relação ao GM e a FVF



✓ CRA e formação de gel➔ poder ligante (binding) da soja (Singh, 2010).

✓ A absorção de agua ➔ a viscosidade da massa (Kinsella, 1979; Añón et al., 2001) ➔ exigindo mais
força do motor (amperagem)➔ elevando a transferência de EME (Miller, 1990; Sousa et al., 1996).

✓ CRA ➔ flash-off (vaporização da água interna do kibble ao entrar em contato com a pressão
atmosférica ambiente (Fellow, 2000; Chuang and Yeh, 2004))➔ expansão dos kibbles

✓ O tratamento térmico durante a extrusão ➔ desnaturação das proteínas da soja (glicinina e Beta-
conglicinina)➔ viscosidade da massa (Kinsella, 1979; Wang and Johnson, 2001; Wang et al., 2008.)

✓ O CPS promoveu maior EME, maior cozimento do amido e maior expansão dos kibbles que o IPS.

✓ O CPS moído grosseiramente promoveu maior EME, maior cozimento do amido e maior expansão
dos kibbles que o CPS finamente moído.

Nos dois estudos, a substituição da FVF pelas proteínas da soja levaram a maior 
aplicação de EME, maior cozimento e maior expansão dos kibbles.

Proteínas vegetais – Processo - Cães



Formulações de 
elevado teor proteico



Processo - gatos

Item
Teor de proteína

28% 39% 52% 64%
Milho Grão 51,76 37,98 23,58 9,18

Far. Vísceras de Frango 23 23 23 23

Proteína Isolada Soja1 0 13,97 28,57 43,16
Gordura de Aves 9,59 9,42 9,23 9,05
Proteína Isolada Suíno 5 5 5 5
Arroz quirera 5 5 5 5
Fibra de Cana 2 2 2 2

Milho x Soja

Item
Dieta

P28 P39 P52 P64
Condicionador

Temperatura, °C 84,8 83,8 83,3 80
Extrusora

Amperagem, A 40,9 41,2 42,8 40,3
Temperatura, °C 119 133 126 131
Pressão, bar 40,4 45,2 49,5 40,7
Densidade umido, g/L 356 339 349 396
EME, kW-h/ton 4 21,2 23 25,5 21,8
Produtividade, kg/h 150 141 145 136



Item
Dieta

P34 P50
Condicionador

Temperatura, °C 84,55 90,15
Extrusora

Amperagem, A 41,35 36,5
Temperatura, °C 137 133
Pressão, bar 24,4 14,6
Densidade umido, g/L 384,3 433,4
EME, kW-h/ton 4 19,5 10
Produtividade, kg/h 172 152,25

Ervilha – Camila Goloni

Ingrediente
P34 P50

Uso (%)
Vísceras Far. Aves  35,00 35,00
Proteína Ervilha    0,00 21,77
Milho Grão          26,86 0,00
Arroz quirera       20,00 20,00
Prot. Isolada Suino 7,02 10,00
Gordura de Aves     4,58 6,79
Polpa de Beterraba  2,50 2,50
Palatabilizante pó  1,00 1,00

Milho x Ervilha
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