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Resumo

O fornecimento de ragdes na forma de mistura te sido aestratégia maisutilizadana nutricao
canina, endo um caminho promissor, devido o crescente atntEnpreocupacao de fatol
como apromocédo da saude, b-estar e longevidade destanimais donsticos. Diante do
crescente auemto da populagcdo canina, m virtude da busca do mercado produtc
consumidor por produtos padronizados, de maioridpae, textura e sak, cada vez mais
atraentes, a utilizagdo de novos ingredie que apresentem propriedades nutriciona
sensoriais satisfatoriams industrias de ragcfes tcm-se indispensaveif objetivo principe
da pesquisa foi de realizandlise, a fim deconhecer a composigdo do autolisad(proteico de
levedura,quanto suas propriedades fisico-quimicas e sensoriais, camtuito de se tornar ui
possivel ingrediente para ser utilizado na nutridgdade. O uso do autolisadproteico de
leveduraapresentou teores desejaveis para o emgna nutricdo caninadendo em vista qL
este subproduto em tese pode forndlavor apropriado e, teores protéicos de minerais
essenciaipara serem utilizados na formulacéo de re.

Palavras-chave:Animais doméstic¢; Bem-estar animal; Formulacdo de ra¢; Promocéao
da saude; Teores Proteicos.



PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZAT ION OF YEAST PROTEIN
AUTOLYLATE FOR USE IN CANINE NUTRITION

Abstract

The supply of feed in the form of mixture has bdsmost used strategy in canine nutrit
being a promising path, due to the growing con@raut factors such as the promotior
health, wellbeing and longevity of these domestic animals.i¢gmnof the growing increase i
the canine population, and due to the search ofptieelucer and consumer market

standardized products, of higher quality, texturd #avor, each time more attractive, the

of new ingredients that present satisfactory tional and sensory properties in the fc
industries. rations become indispensable. The wildjiective of the research was to carry
analyzes, in order to know the composition of tleast protein autolyzate, as well as
physicalehemical and sensc properties, in order to become a possible ingrédeebe usel
in the nutrition of dogs. The use of yeast progaitolysate showed desirable levels for us
canine nutrition, considering that this-product in theory can provide an appropriate fl,

and protein and mineral content essential to bd usthe formulation of fee

Keyword: Domestic animals; Animal welfare; Feed formulatiblgalth promotion; Protei
Content.

1 INTRODUCAO

A industriapet vem crescendo Is Gltimos anos no Brasil, a preocupacao e o zelc
animais principalmente cdes e gatos, juntamente isemse tem uma preocupacao co
qualidade e efetividade dos ingredientes da ragéses anima

Todo animal necess de fonte de energia para vivea grande maior, deve ser
fornecida mediante a ingestac alimentos. Deste modo, teor energétic presente na dieta
esta diretamente atreladoao consumo voluntario. Neste sentido, @ndo a quantidade de
energia presente na dieta ¢ baixa, 0S animais ingerem mais alimentbascando atendsuas
exigéncias nutricionais. NO entanto, nessa situagdo, O corsumo pode ser limitado pela
capacidade fisica do organismo (PESSOA, 2014).

Nos ultimos anoa nutricdo animal ndo ostentava atencéo centralgppromocao d
saude, benestar e longevidade dos animais dsticos, mas sim, era voltado
fornecimento das necessidades minimas. Com estlcéep o numero de pesquis
cientificas se xpandiu e hoje contemcprotocolos, métodos e propdsitos de investigi
totalmente diferentes, que se aproximam bastantgrdaria dindmica investigva da
nutricdo humana (CARCIOF JEREMIAS, 2010).

Em alimentos completos para cdes e gatos, as legedém sido utilizadas p
diferentes razdes, incluindo maior palatabilidddaete de nutrientes, melhoria de textura
digestibilidade da dieta (SWANSON; FAHEY, 20(



O fornecimentale ragdes na forma de mistura tem sidoeatratégia mais utilizada na
nutricdo caninaDiferente de animais de producao, para a nutrigicée, o preconizado nao
é rendimento e sinque o cnsumo alimentar seja balanceado, adeqias praticas diarias
dos animais e gueste alimento apresente 0s nutrientes necessaai@s g8 mantem
saudaveis. No ¢anto é importante realizar olculo de consumo para que o animal ingil
quantidade ideal de rac#OESSOA, 201~

Diante do crescente aumento da populacdo canam virtude da busca do merca
produtor e consumidor por produtos padronizadosnder qualidade, textura e sa, cada
vez mais atraentes, a utilizacdo de novos ingrest que apresentem propriedac
nutricionais e sensoriais satisfatd nas industrias de rac6es tornamindispensave.

2 REFERENCIAL TEORICO

As definicbes de nutricdo animse expandencom o passar dos at, e, atingem
fronteiras além da sobrevivéncia e satisfacdo d#. Buscando cada vez mais priorize
utilizacdo dos alimentgsara i promocao do bem estar, promocacdade ¢éminimizacao de
doencas infecciosd€ARCIOFI; JEREMIAS, 2010).

Em 2006,0 Conselho Nacional de Pesquisas dos Estados Uredb:ou busca de
informacdes cientificaguantoa nutricdo de caes e gatosplservaram somer informacoes
dispersas sobre a biodisponibilidade de nutrieatascessidades nuionais de animais ¢
companhia (CARCIOFJEREMIAS, 2010

Em decorréncia desta evolucio desenvolvimento futuro na ciéncia nutriciona
um caminhopromissor, senc comum encontramos fornecedores que desenvolvenes
que aperfeicoem saude e be-estar destes animais. Estas digiagorcionar a prevencao
de incidéncias de doencasteavés d modificagdo genética nutional soluionam possiveis
problemas genotipicpsendo capaz de aumel e prolongar a&expectativa de vida dest
animais (ROCHA, 2008).

Na década de 9&ra incomum a alimentacdo de animais domeésticos regao.
Hoje no Brasil, estimae queo numero de cdes supera a quantidac criancas nos
domicilios. Este patamar proporcion@ quebra deste paradigme a ampliacdo ¢
estabelecimentos e empresas especializneste tipo de servico alimenticio (MAZ(;
MOURA, 2017).

Com a ampla insercdo dos animais domeésticos nadddgesso, em especial a
populacdo canina, a preocupacdo de seus donos ooini@io adequada e o0 crescimentc
fornecedores que visam esta area como 6timo ramvdstimento, certamentcontribuiu
paraa ampliacdo de pesquisas, bem como estudos sobrelégéo de alimentchabilitados
a ampliara expectativa e a qualidade de vida, pela utilzaggingredientes e nutrientes (
almejem a capacidade deporta doencas e melhorar a salU@@ARCIOFI; JEFEMIAS,
2010).

A alimentacéao é essencial para nutrir as necesssdsiologicas dos caes e deve
composta de proteinas, lipidios, aminoacidos, vitasmminerais, agua e baixos teores
carboidrato, por por¢cbes adequadas que atendanxig&n@&@as ntricionais dos animai
(MARQUES et al., 2019).



Este mercado produtcada vez maidesempenha seus investimentos em melh
para fornecer formulas nutricicis completas para estes animaisrét estas perspectiv
devem estadiretamente atreladas aosnos destes caetgndo em vista suas capacidade:
percepcdo e dominio finance(ROCHA, 2008).

A partir dos anos de 19, as racbes comecaram a serem constituidas
ingredientes com média de 25% de proteinas e 16%pidéos, com isso, fez com que
ampliacdo na obtencdo de ingredientes que atemdessis percentuais fosse neces:
(MAZON:; MOURA, 2017).

O autolisado mteico de levedura é um concentrado da fracadosabtia levedure
fonte natural de compostos volateis de aroma, @@ agente avorizante e precursor |
sabor com elevados teores protéicos e de cinzas, aypeels Otimas capacidac
nutricionais pea ser inserido na alimentacéo tanto de humanaso cie anima (YAMADA
et al., 2010).

Para obter a levedura autolisada comercial, o psocgode ser induzido p
mecanismos fisicos, quimicos e enzimaticos (BABAY&tNl., 1981

Este ingredient@odeserutilizado na alimentagédo de ruminanna formain natura
e na forma seca para ardis monogstricos sendo que de acordo com Machado et al. (2
apresenta altos teores pi®teinas diétimo valor bioldgico, além damino4cido essenciais e
minerais.

Vilela, Sgarbieri e Alvim (2000) realizaram pes@si€om leveduras provenientes
cervejaria e determinaram que a proteina presesgemmicrorganismo esta de acordo cc
exigéncias da FAO/OMS (1985) sendo que 80 a 85%adegproteinas eram casei
comprovando sua boa qualidade nutricio

Silva et al. (2016) citam diferentes estratégias pgdem ser adotadas para redu
dos teores de sédiogndtre estes ingredientes, o autolisado prc de levedura € sugeric
como substituto, jA que apresenta caracteristic@alear, potencializar e mascarar o st
residual deixado pelo substitt

Pereira et al. (2016) realizaram a alimentac&oet¢oce cinco leitdes com 36 a
dias com uma Unicaeta com os mesmos niveis de energia e aminoaeittoam preparads
para atender as necessidades nutricionais dosiana base de farelo de milho e soja, ¢
composic¢des nutricionais plasma sanguinec extrato de levedura e observaram que ¢
animais adquiriram um melhor efeito residual, a inétuslo extrato de levedura de 1,6
permite amelhora do desemper em dietas de leitdes com 36 a 49 dias de .

Sun et al. (2015) realizaram em cento e vinte sui suplementacdcom extrato de
parede celular de levedura modificado, compostancgralmente dep-glucanos e
oligossacarideo manano, aumentou o ganho médim diérpeso dos porcos ao aument:
ingestdo média diaria de ra, mas nao afetou a eficiéncia alimentar.

Em virtude da busca dos proprietarios de caeprodutos padronizados, de ma
qualidade, textura e sabor cada vez mais atraemteslizacdo d novos ingredientes para
racbes pelas industriasrhbe-se indispensavel, como € o caso do autolisado ipootie
levedura.



3 METODOLOGIA

O autolisado proteic de levedura foi adquirido de marca comercial. Adliaas
foram realizadas no laboratério de fi-quimica do Programa de [-Graduacdo em
Tecnologia de Alimentos da Universidade Tecnolégieederal do Parana, Camg
Medianeira — PROs reagentes utilidos foram de pureza analitica e procedéncia coat:

Para obtencdo da composicdo centesimal do autolipeatéico de levedura,s
analises de determinacdo do teor de umi (método IAL 1985), cinzaémétodo 900.02) e
proteina bruta (métod291.20(-12) foram realizadas conforme os procedimentos e noda
AOAC (2005). A anélise de lipideos tol (método 920.39,Cloi realizada em laborator
fisico-quimico terceirizado, conforme metodologia do 1R0@8). A analise de carboidrat
foi realizada por diferenca.

A andlise de determinacdo de fibra alimentar tétal realizada em triplicate
segundo a metodologia da AOAC (2005), com algundaptacdes, devido a utilizacédo
digestor de fibras (MA450, Marconi, Piracicaba, #l)a Primeiramente, foi reizada a
digestdo acida com 1 g de cada amostrabag especifico do equipamento, onde
adicionado em Becker 250 mL com 50 mL de H2SO4mgbL-1, e mantido por 30 min
uma temperatura média de 90 °C. Apodsbag contendo a amostra foi resfriamento
transferido para outro Becker, onde se acrescenfoml2 de NaOH 1,5 mol -1 para
realizacdo da digestdo basica em mesmo tempo etatu@. Na sequéncia, bags foram
lavados com agua destilada, seguido de alcoot@tfiacetona, para posterior sece em
estufa a 105 °C e pesagem.

Para determinacgdo do indice de absor¢cdo de agia €léleo (IAO) foram pesadt
0,1 g de amostra em tubo Falcon 08 x 50 mL, entidaga. Adiciono-se 5 mL de agua
destilada para IAA e 5 mL de 6leo de milho para IAstriormente, foi realizada
agitacdo em agitador (LogenScientific, LSM56/4) gomin seguido de repouso por 5 nr
As amostras foram centrifugadas em centrifugagerfaida (Cientec, CT 50-R, Brasil) a 20
°C, 1189 e 15 min. Em seguida, a agua ou 0Oleo sobrenadfaméas escoados por 10 min
o residuo pesado em balanca analitica para re@tizig; cdlculo de absorcdo de agua ou ¢
expressos em porcentagéiniN; HUMBERT; SOSULSKI, 1974).

Equacéo 1: IAA (%Massa da amostra (g) + Volume de agua absorvidg xm(
Massa da amostra (Q)

Equacéo 2: IAO (%) Massa da amostra (g) + Volumélée absorvido (mL) x 1(
Massa da amostra (Q)

Para determinacéo da capacidade de formacao fergel preparadas soldes para
cada amostra em estudo contendo 5 g de amostrané 8a solucdo tampdao fosfato de s¢
0,01 mol L4 em Becker. Agitc-se manualmente a solugdo por 5 min com bastaodde.
Apo6s a homogeneizacao, cada solucéo foi submetid@ecimento a 8(C em banho-maria,
sendo feita agitacdo manual a cada 5 min até camB0tmin. Posteriormente, as amos
foram resfriadas a temperatura ambiente e anaisadaalmente quanto a formacgéo de
(JU; KILARA, 1998).



A validacéo foi necessaria para vecacdo dos dados significativos e repeticédo
andlises em triplicata para cada ensaio seleciofmkieriormente, foi realizada a ANOV/
teste de comparacdo de médias T (p<0,05) em programa STATISTICA 10(Statsoft
Inc., Tulsa, USA)

4 RESULTADOS E DISCUSSAC

No processo de avagio dos alimentos, diferentes analisggodem ser realizadas.
objetivo principaldas analises realizadas, foram conhecer a composi¢ao do autolisado
protéico de levedurauanto suas propriedades fisico-quimicase sensoria, com intuito de se
tornarum possivel ingrediente para ser utilizado na ¢édrde cae.

As andlises fisicquimicas 0 autolisado proteico de levedumam realizadas el
triplicata e os resultados expressos pela médesyid jadréo sao apresentados na Tal.

Tabela 1 —Caracterizacao fisi-quimicado Autolisado Proteico de Leved.

Cinzas Proteinas Lipidios CHO* Umidade FAT**
Amostra (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Médias + Desvio Padréao
APL**  30,54+0,14 47,6(x4,21 0,37+0,16 1,22 20,2#0,3t 0,47+0,27

* CHO: Carboidratos; *FAT: Fibra Alimentar Total*APL: Autolisado Proteico d
Levedura
Fonte: Autoria propria (2020

As analises fisicquimicas do autolisado proteico de leve: foram realizadacom
0 intuito de caracteriza-le verificar se suas propriedades condizem comabelsicido po
legislacdo. O ingredientapreserou teor de umidade de 20,27% 0 que ndo € recomer
pela AgéncidNacional de Viilancia Sanitaria (ANVISA) que preconizeoles de 15% para
matéria seggpodendo chegar até 18% para produtos originaalesashdioc, mostrando uma
possivel falha no armazenamento (BRASIL,8).

No estudo realizado por Yamada et al. (2010) a anass levedura obtida e
destilaria de alcoobpresenta capacidade realcar sabomos alimentc. Ao analisar a
composicao centesimal da célula integra e dosatis/de levedura de destilaria de &lc
foi encontrado valores de proteina de 39,6% pahalacéntegra, 40,4% para autolisas
50,7% para o extrato e 62,4% a o0 concentrado proteico fosforilado. O autoliserda@uem
apresentou um melhor escore de aminoacidos, nasapando deficiéncia. Ja o concenttr
proteico apresentou valores maiores ao grupo @ (YAMADA et al., 2003.

Os cédes, como qualquer outro animal, necessitagriingroteina para supri su
necessidades do desenvolvimento muscular e auxiio regulacdo do organisn
principalmente em condicbes de enfermidaPraticio et al. (2018) avaliaram 42 ci
enfermos e elecionaram 18 de acordo com escore realizado,rpafizar o tratamento p
meio da ingestao via parenteral de alimentacaddiddo em trés tipos de encercao: solu
cristaléide; glicose e aminoacido; ou glicose, araagido e lipidios. Observaram qos caes
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guereceberam apoio nutricioncom maiores teores de proteina, ndo apresentanala ge
peso, melhorando o balango de nitinio e resposta comportamental.

A utilizacdo de ingredientes que confiram osdo de suma iportancii, ja que 0s
cées apresentam capdade seletiva de seu alime. Rocha (2008) cita a utilizagao
ingredientes naturais encontrados em plantas coextrato de yucca schidigera para coni
essdlavor ao alimento, além de ser redutor de odor fecaksipel antibactiano.

O autolisado proteico de levedura apreserresultado elevado para cin, de
30,54%, sendo caracteristico deste ingredienteddevutilizacdo do cloreto de sédio, qu
adicionado como agente plasmolisante no processutddisc. Para os teor¢ de lipideos e
carboidratosapresentaram valores de 0,37% e 1,22% respectivaniestes valores ja ere
esperados, jgue os lipideos séeliminados pelgrocesso de lavagem, anterior a fase
precipitacdo e, quanto o teor de carboidratos n&o foi vel calcular o desvio padra
devido ter sido realizado por diferenca, sendoeosets caracteristicos de cada ingredier
conforme quantidade de proteina que y média de 30 a 70%a composicé (YAMADA et
al., 2010).

A andlise fisicaguimica de detminacdo de fibra alimentar total de todos
ingredientes foi realizada em triplicata e os reslds expressos pela meédia + desvio pa
conforme apresentados na Tabl, foi realizada com intuito de verificar se os t=ode
carboidratos condiziam cows valores obtidos quando avaliadas por meio deetita en
relagcao aos demais compos

Conforme demonstrado, obse-se que o percentual dibbra alimentar total, na
passou de 1%sendo a média ¢0,47% Estas caracteristicas se devem a baixa coac¢éo
de constituintes fibrosos que ndo sdo absorvidasnpsso organismo, como celulos
hemiceluloses, gomas, oligossacarideos, pectinag, @utros

Na Figura 1 estdo apresentados os resultados paradices de absorcédo de a
(IAA) e 6leo (IAO) b Autolisado Proteico de Levedu
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Figura 1 — indice de absorcio de agua (IAA) e 6leo (IAdo Autolisado Proteico ¢
Levedura
Fonte: Autoria propria (202D



O percentuamédio das trilicatas encontrados forade 101% para IAA e 354!
para IAO, respectivament®s valores para as duas analises se demonstraranores
guando comparado ao disposto na bibliografia oeigam que os percentuais para mai
seca podem chegar a 10 vezes o0 peso da a analisada.

Quanto adeterminagdo da capacidade de formacdo do gelefificada de formi
visual, sendo que audanca do estado liquido para visc foram classificados com
“formacéo de gel” e caso contrario, foram clasadims como “ndo formadores de g Para
todas as amostras ndo houve formacao de gel, ost® ter ocorrido devida o baixo teor
carboidratos, e, ou a concentragdo utilizada destrdtempo para realizacdo da analise
insuficiente para as proteinas agirem e occa formacédo de gekE por se tratar de u
concentrado da fragdo soluw levedura ndo forma gel.

O processo de extrusdoautoliseestdo diretamente relacionados ao process

gelatinizagdoge o fato de alterar a propor¢cdo, com maicteor deproteinas favorece a
obtencdo de produtocom aparéncias diferenciadas, e, o equilibr crocancii do produto
(REIS et al., 2017).

Para compor a formulacdo de racdes, os ingredisaofdementares devem conferi
melhoramento do produto, quanto sua eficiénciagualidade, sem modificar su
caracteristicas primarias (HILCKO et al., 2C.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O usodo autolisadcproteico de levedura na nutricdo caniome-se interessante a
medida que proporciona um produto cflavor apropriado, e, teorgsrotéicos e mineral
essenciaipara serem utilizados na formulacéo de re.

No entanto,as informacdes cientificas sobre este ingrec ainda sé@o escassi
apresentado conforme visto na discu, valores variaveis.

Por fim, pesgisas relacionadaao estudo doemprego deste ingrediente
formulagbes, com a realiza¢é@o de ts sensoriais, sédo imprescindivéi&m disso, deve st
realizadaanalise de rendimento, bem como financ, relacionando austo/beneficio da
utilizacdo deste ingrediente.
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