ANIMAIS DE ESTIMACAO

Animais de estimagao, animais que as pessoas mantém por afeto, companhia ou
utilidade, em geral domesticados e tratados para a convivéncia com seres
humanos, como acontecem com os caes, 0s gatos ou os cavalos. Quase todos os
animais podem ser de estimacao: mamiferos, como hamsters e porquinhos-da-
india; passaros, como canarios e periquitos; peixes tropicais; anfibios, como ras e
tritbes; répteis, como tartarugas e serpentes inofensivas. As espécies ameacadas
de extingdo ndo devem ser consideradas, em caso algum, como possiveis animais
de estimacao.

Além de se mostrarem companheiros carinhosos, eles também servem para
proteger casas e propriedades, exterminar insetos ou como meio de transporte.’

Cao domeéstico, mamifero carnivoro considerado o primeiro animal a ser
domesticado. O cao doméstico (Canis familiaris) conviveu com o ser humano
como companheiro de trabalho ou animal de estimagcdo em todos os lugares e
culturas, desde a Antiglidade. Geralmente, aceita-se que o antepassado direto do
cao doméstico é o lobo, originario da Europa, da Asia e da América do Norte.

Racas

Assim como outros membros da familia dos Canideos, o Canis familiaris mostra
uma grande variabilidade genética. A criagdo seletiva realizada pelo homem e o
processo natural da evolugdo canina resultaram no desenvolvimento de centenas
de racas que hoje s&o encontradas em todo o mundo. As ragas se diferenciam
claramente em aspecto, tamanho e fungcdo. O peso varia desde o dos caes de
companhia menores (680 g) até o das maiores ragas de cées de trabalho (90 kg).
A altura, normalmente medida na cernelha (a partir da espadua), vai de 20 cm a
94 cm. O numero de filhotes por ninhada varia proporcionalmente; e o periodo de
gestacéo é de nove semanas. Entre as ragas mais conhecidas estdo as seguintes:
Afganhound, boxer, buldogue, poodle, collie, chihuahua, dobermann, mastim
espanhol, lebréu inglés, pointer, setter e terrier.?

Gato doméstico, animal pequeno, basicamente carnivoro (Felis catus), que
pertence a familia dos Felideos.

Popular como animal doméstico e apreciado como cagador de ratos e ratazanas.
Como quase todos os membros da familia felina, o gato doméstico tem unhas
retrateis, audigao e faro apurados (nome que se da ao olfato dos animais), notavel
visdo noturna e corpo compacto, musculoso e muito flexivel. Possui excelente
memoria e demonstra consideravel aptidao para aprender através da observacao
e da experiéncia. Sua expectativa natural de vida € de aproximadamente 15 anos.

Origem das espécies

A maioria dos cientistas considera que as variedades de pélo curto derivam do
gato Felis libyca, uma espécie de gato selvagem africano domesticada pelos
antigos egipcios, talvez desde 2500 a.C., e transportada pelos cruzados para a
Europa, onde essas variedades se misturaram com gatos selvagens autoctones




de menor tamanho. As racas de pélo longo poderiam ser descendentes do gato
selvagem asiatico (Felis manul).

Racas de gatos

Existem cerca de 40 variedades ou racas de gato domésticos reconhecidos em
todo o mundo. Entre as mais conhecidas, destacam-se: maine coon, persa,
abissinio, siamés, angora, americano tricolor e o gato doméstico comum.?

Animais, Protecao dos, conjunto de leis relativas a responsabilidade dos donos
ou de quem tem animais a seu encargo, tanto para com os proprios animais como
para com outras pessoas. O grau de responsabilidade dos proprietarios depende
do animal em questao e da legislagdo de cada Estado.*

Lei, termo que possui uma série de significados, para designar toda norma ou
regra a que devem submeter-se ou ajustar-se os fatos de que trata seu objeto. Em
Direito, num sentido amplo, equivale a norma juridica, derivada dos 6rgaos do
Estado, do costume, ou de qualquer outra fonte a qual o ordenamento juridico
atribua poder de ditar ou criar normas. Em sentido restrito, s6 é Lei em sentido
formal a norma juridica escrita que emana do poder legislativo. Nao pode
contrariar o que diz a Constituicdo de um Estado, entendida esta como a Carta
magna.®

Criagcdo de animais, criacdo, alimentacdo e cuidado com os animais para a
producéo de alimentos, fibras, como apoio ao trabalho ou por simples prazer. A
criagao intensiva pressupde a concentragdo de um grande numero de animais em
pequenos currais ou gaiolas, alimentando-os com ragdes enriquecidas,
estimulando de modos diferentes seu crescimento e vacinando-os para protegé-
los das doengas. Contudo, a maioria dos animais domésticos sdo criados em
condicdes de menor eficiéncia e aproveitamento.

Os animais representam cerca de 28% do total mundial de produtos agricolas. Nos
paises desenvolvidos, representam a maior proporgao de alimentos.

Sao muito comuns os animais de tiro, empregados fundamentalmente como apoio
ao trabalho, no transporte e por prazer. Entre eles, figuram o cavalo, a mula, o
burro (asno), o boi, o bufalo, o camelo, a lhama, a alpaca, o iaque, o alce e o céo.

As ovelhas e cabras sao utilizadas para a obtencido da |4, carne e, em menor
medida, do leite. Foram domesticadas no sudoeste da Asia ha cerca de 11 mil
anos e as cabras 1500 anos depois. Domesticados ha cerca de 9 mil anos, ao
mesmo tempo em regides distintas, os porcos sdo criados principalmente pela
carne.

O gado bovino atual se divide em trés tipos: de corte, de leite € de ambos 0s usos.
Acredita-se que foi domesticado ha cerca de 8500 anos no sudeste da Europa,
com um possivel segundo foco no sudeste asiatico.

O termo aves de criagdo engloba em especial os frangos, patos, perus, gansos,
galinhas-d'angola e pombos. Cada um desses grupos descende de uma ave
silvestre, a qual é estreitamente aparentado. Nos paises desenvolvidos, a criagao
para obter carne e ovos € intensiva e as aves sao colocadas em gaiolas,
separadas ou em grandes grupos. Ver Granja avicola; Aves domésticas.




Atualmente, a principal preocupag¢éo no campo da criagdo de animais é o volume
sustentavel de producdo em relacdo ao aumento da populagdo humana. As
pesquisas tém se concentrado na otimizagcao da eficiéncia produtiva, pela selecéo
e engenharia genética e pelo desenvolvimento de ragas animais nas regides, onde
ha deficiéncia de proteinas.®

Doencgas dos animais, moléstias que afetam os animais, incluindo os domésticos,
mas também os de laboratorio, de zooldgicos e a fauna silvestre. Sdo causa de
preocupacgao para o homem, tanto por sua importancia econémica, como por seu
impacto na saude publica.

Em fungdo de sua etiologia, as enfermidades dos animais podem classificar-se
como bacterianas, por fungos, virais, parasitarias, hereditarias e moléstias
produzidas por fatores ambientais.

As bactérias provocam doengas de modos diferentes. Algumas produzem venenos
ou toxinas, outras causam a morte local ou generalizada de tecidos corporais,
bloqueiam o fluxo do sangue ou produzem irritagcbes graves. A salmonelose e
todas as doengas causadas por bactérias do género Salmonella sao muito
difundidas. A tuberculose pode ser causada por bactérias do género
Mycobacterium.

Os fungos produzem uma série de doengas graves nos animais. O fungo Candida
albicans pode causar a morte de perus, perdizes, colibris e de outros animais.

Os agentes virais sdo inumeraveis e causam varias doengas, como a anemia
infecciosa equina, o colera dos porcos, a variola das aves, a raiva, a cinomose, a
encefalite e muitas outras.

Os parasitas, que atacam todos os animais, variam em tamanho, de protozoarios
diminutos a vermes intestinais de um metro de comprimento. Os vermes
chamados helmintos formam um grupo grande e heterogéneo de parasitas, que
inclui os cilindricos (nematddeos), a fasciola (trematddeos) e as ténias.

Entre os artropodes, ha insetos hematofagos em sua fase adulta, como, por
exemplo, mosquitos, algumas moscas, pulgas e piolhos e aracnideos, como os
acaros e carrapatos.

Controle das doengas

Os programas governamentais conseguiram erradicar moléstias devastadoras e
controlar doengas como brucelose e peste suina. As medidas de controle
praticadas nos programas atuais implicam na quarentena de animais importados,
cooperagao entre organismos para o controle e pesquisa de doengas dos animais,
inspecao de carnes vermelhas e de aves para minimizar o contagio do homem por
moléstias animais e na inspecdo e avaliacdo de vacinas e outros produtos
farmacéuticos e bioldgicos no que se refere a sua pureza, eficacia e seguranca.

Fontes de dleos vegetais, variedades de sementes, nozes e cereais que, além
da manteiga, sdo a principal fonte de o6leos e gorduras para a cozinha, a
fabricagdo de alimentos, sabao, 6leos lubrificantes e os empregados em produtos
cosméticos.

A maior parte dos Oleos vegetais sao ricos em acidos graxos mono ou
polinsaturados e, por isso, sdo considerados ingredientes desejaveis na dieta, em
substituicdo as gorduras de origem animal.




As principais fontes de o6leos alimenticios sao: o coco, o milho, a azeitona, o
amendoim, o cartamo, a soja, a semente de girassol e a semente de colza.

O azeite de oliva é considerado delicioso e de qualidade superior aos demais.
Para extrai-lo, azeitonas maduras sao prensadas por seu proprio peso.

Semente, 6vulo maduro da planta antes da germinagcdo. As sementes das
angiospermas, ou plantas com flores, se diferenciam das formadas pelas
gimnospermas por estarem encerradas no interior de um ovario que, ao
amadurecer, se transforma em fruto; as sementes das gimnospermas ficam
expostas, pois o fruto dessas plantas de estrutura mais primitiva € formado por
carpelos que nao se fecham.

Durante a fecundagao, o tubo polinico (um tubo longo e delgado formado pelo
grao de polen e que conduz os nucleos espermaticos que dardo origem aos
gametas masculinos) penetra no 6vulo através de um orificio chamado micrépila.
Um dos nucleos espermaticos se une a uma célula chamada oosfera (célula
sexual feminina das plantas) e forma um zigoto, que, por sua vez, da lugar ao
embrido (este € a planta em miniatura). A nucela é o tecido que forma a maior
parte do ovulo e é digerido em parte durante o desenvolvimento dos tecidos do
embrido e do endosperma, uma reserva de substancias destinadas ao
desenvolvimento do embrido durante a germinagdo. A semente €& envolvida por
uma capa dura e resistente derivada da cobertura do 6vulo e chamada testa ou
envoltorio.

Em quase toda as plantas, a diferenciagcdo em raiz, gema, caule e folha tem lugar
antes da dispersdo das sementes; a raiz embrionaria ou radicula costuma crescer
em direcao a micrdpila; a gema embrionaria, chamada plumula ou gémula, forma-
se na extremidade do embrido oposta a radicula; o caule embrionario (também
chamado cauliculo ou hipocétilo) conecta a radicula com os cotilédones.

Muitas sementes precisam passar por uma fase de descanso apds terem-se
desprendido da planta-mae, antes de estarem em condi¢cdes de germinar e
transformar-se em nova planta. A germinagcdo € o processo pelo qual o
crescimento embrionario continua depois da fase de descanso.

A radicula é o primeiro elemento embrionario a brotar através do envoltério da
semente. Forma pélos radicais que absorvem agua e sustentam o embrido no
solo. Em seguida, comecga a alargar-se o hipocétilo, que empurra a plumula até a
superficie do solo. Os cotilédones que saem a luz executam a fotossintese até que
se desenvolvam as folhas verdadeiras a partir da plumula.’

Manteiga, gordura lactea solidificada, usada como produto alimenticio, em geral
proveniente do leite de vaca. Para sua fabricacao, extrai-se a nata do leite. Depois
de sua pasteurizagao, bate-se até que esta coagule, formando a manteiga. Em
seguida, ela € amassada e lavada com agua para eliminar ao maximo o0 soro
lacteo e outros componentes ndo gordurosos.®

Amendoim, nome comum de uma planta anual originaria da América do Sul e das
sementes que produz. As variedades de semente grande s&o usadas tostadas
como fruto seco ou em confeitaria, enquanto que as de semente pequena sao
preferidas para a fabricagdo de manteiga e dleo.




Classificagdo cientifica: familia das Leguminosas. E a espécie Arachis
hypogaea.®

Leguminosas, nome comum de uma familia botanica que contém
aproximadamente 18.000 espécies, muito importante do ponto de vista econémico.
O fruto é o elemento que melhor caracteriza a familia. Chamado tecnicamente de
legume, € uma vagem plana com somente uma camara e duas suturas. O legume
pode ser indeiscente, como o amendoim, que amadurece abaixo da terra; ou
deiscente de forma explosiva, como o do tremoceiro. Outra caracteristica comum a
toda a familia é a presenga nas raizes de uns nodulos que envolvem bactérias do
género Rhizobium, capazes de transformar o nitrogénio atmosférico em nitrato
(NOg3). Ver Fixag&o de nitrogénio.

Classificagao cientifica: familia das Leguminosas, também chamada de
Fabaceas.™

Soja, nome comum de uma leguminosa anual e de suas sementes. E um arbusto
erguido, com grandes folhas trifoliadas e vagens curtas, que encerram entre uma e
quatro sementes. Os dois principais produtos derivados da soja s&o o farelo,
geralmente utilizado como ragéo para o gado, e o 6leo, empregado no preparo de
alimentos. Costuma ser utilizada também como forragem e adubo verde.

Suas raizes, como as de outras leguminosas, formam nodulos de bactérias que
absorvem nitrogénio do ar e o transferem para o solo, o que dispensa o uso de
fertilizantes nitrogenados (ver Fixagao de nitrogénio), barateando o cultivo.

No Brasil, a soja foi introduzida no final do século XIX. Mas s6 a partir da década
de 70 do século XX tornou-se um produto importante, tanto para o mercado
interno como para a pauta de exportacdes.

Classificagao cientifica: familia das Leguminosas. A primeira espécie citada é
Glycine max. A espécie utilizada como forrageira € perene, de origem africana, e
seu nome cientifico & Glycine wightil.""

Gorduras (dieta), compostos organicos produzidos de forma natural;
quimicamente, ésteres de trés moléculas de acido graxo com glicerina. Sao
conhecidas como triglicerideos. As gorduras e os Oleos sao substancias
oleaginosas, gordurosas ou sebosas, mais leves que a agua e insoluveis nesta. A
diferenga entre gorduras e 6leos baseia-se no fato de que as gorduras s&o sélidas
a temperatura ambiente, enquanto que os 6leos sao liquidos e s6 se solidificam a
temperaturas mais baixas. As ceras sédo ésteres de acido graxo com alcodis de
massa molecular elevada e costumam ser sélidas e duras a temperatura
ambiente.

As gorduras ou lipidios sdo importantes na dieta como fonte de energia, ja que
produzem 9kcal por grama. Nos paises desenvolvidos, elas proporcionam 40% ou
mais do consumo total de energia. As recomendagdes dietéticas aconselham nao
ingerir mais de 30% de energia através de gorduras, ja que seu consumo
excessivo esta associado a obesidade, doengas do coragao e da vesicula biliar e a
alguns tipos de cancer.

Os diferentes acidos graxos que formam as gorduras e oleos alimenticios contém
entre 8 e 24 atomos de carbono (sempre em numero par) e podem ser
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classificados em saturados e insaturados. Nos acidos graxos saturados, todos os
carbonos levam sua cota completa de atomos de hidrogénio e s6 ha ligagdes
simples entre os atomos de carbono.

Esse tipo de gordura na dieta, bem como sua quantidade total, é importante para a
saude. As saturadas podem aumentar a concentracéo de colesterol no sangue, o
que as torna indesejaveis, jA que contribuem para o desenvolvimento da
arterioesclerose e das doencas do coragdo. As nao saturadas (que contém
basicamente acidos graxos nao saturados), ao contrario, tendem a reduzir a
concentragao de colesterol na corrente sanguinea, ajudando, portanto, a reduzir o
risco de doengas cardiacas.

Nutricdo humana, ciéncia que estuda os nutrientes e outras substancias
alimenticias e a forma na qual o corpo as assimila. A Organizacao Mundial da
Saude (OMS) e alguns paises d&o indicagbes precisas quanto aos nutrientes
necessarios a uma dieta equilibrada (ver Recomendacdes Dietéticas).

Os nutrientes sao classificados em cinco grupos principais: proteinas, carboidratos
ou dlicidios, gorduras ou lipidios, vitaminas e sais minerais. Esses grupos
compreendem um total de 45 a 50 substancias que os cientistas consideram
essenciais para manter a saude e um crescimento normal, com base em
pesquisas com animais.

Fungodes dos nutrientes

A funcao primordial da proteina é produzir tecido corporal e sintetizar enzimas,
alguns horménios que regulam a comunicagdo entre 6rgaos e células (como a
insulina) e outras substancias complexas que regem 0S processos corporais.

Os sais minerais inorganicos sao necessarios a reconstrugado estrutural dos
tecidos corporais, além de participar em processos como a acdo dos sistemas
enzimaticos, contragao muscular, reagcdes nervosas e coagulagao do sangue.

As vitaminas lipossoluveis sdo compostos organicos que atuam principalmente nos
sistemas enzimaticos para melhorar o metabolismo das proteinas, dos
carboidratos e das gorduras. Sem essas substancias, ndo aconteceria a
decomposicdo e assimilacdo dos alimentos. Certas vitaminas participam da
formagdo de células do sangue, hormdnios, substancias quimicas do sistema
nervoso e de materiais genéticos.

Os carboidratos s&o os principais responsaveis por fornecerem energia na maioria
das dietas humanas. Os alimentos ricos em glicidios sdo mais baratos e
abundantes em comparagado com aqueles com alto teor de proteina e gorduras.
Os carboidratos sédo queimados durante o metabolismo para produzir energia,
liberando diéxido de carbono e agua.

Tipos de alimentos

Embora mais escassas do que os carboidratos, as gorduras produzem mais do
que o dobro de energia. Por serem um combustivel compacto, os lipidios
conseguem ficar bem armazenados para futura utilizagdo, caso haja uma redugéao
no consumo de carboidratos.

Os alimentos podem ser classificados em paes e cereais; leguminosas e legumes;
tubérculos e raizes; frutas e verduras; carne; pescado; ovos; leite e derivados;
gorduras e 6leos e doces e balas.

Os paes e cereais sdo ricos em amido e constituem uma fonte facil e direta de
calorias.



Os legumes ou leguminosas também sao ricos em amido, mas proporcionam
muito mais proteinas do que os cereais ou tubérculos. A proporcédo e o tipo de
aminoacido dos legumes sao semelhantes aos da carne.

Os tubérculos e as raizes comestiveis sdo ricos em amido e tém pouca proteina,
mas proporcionam grande variedade de vitaminas e sais minerais.

As frutas e verduras sdo uma fonte direta de muitos sais minerais e vitaminas
ausentes nas dietas de cereais. Destacam-se a vitamina C dos citricos e a
vitamina A, procedente do caroteno das cenouras e verduras com folha.

A carne, o pescado e os ovos proporcionam todos 0os aminoacidos essenciais de
que o corpo necessita para formar suas proprias proteinas.

O leite e seus derivados (0 queijo, iogurte e os sorvetes) tém abundancia de
proteinas, fésforo e, em especial, calcio. O leite também é rico em proteinas.

As gorduras e 6leos tém alto teor de calorias, mas contém poucos nutrientes.

Os doces e balas sdo compostos de mais de 75% de agucar e também contém
poucos nutrientes.

Recomendacgoes dietéticas

Em relagdo a nutricdo humana, os cientistas recomendam o seguinte: comer
alimentos variados; manter o peso ideal; evitar o excesso de gorduras e 6leos;
gorduras saturadas e colesterol; comer alimentos com teores suficientes de amido
e fibras; evitar o excesso de agucar e sal e, no caso de ingerir bebidas alcodlicas,
fazé-lo com moderacgdo."
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