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CONTROLE DE QUALIDADE EM FABRICA DE RACAO

RESUMO: O presente trabalho foi escrito através da experiéncia durante a execucdo do estagio
curricular em uma fabrica de ragdo no estado do Parana. Durante a realiza¢éo do estagio, foi possivel
acompanhar todos os setores da empresa, assim como todo seu funcionamento, além de observar e
avaliar de perto todos os procedimentos desde a qualidade das matérias-primas recebidas a qualidade
final das racfes. Desse modo, essa revisdo bibliografica tem como objetivo expor a importancia do
controle de qualidade em fabricas de racOes e relatar as atividades desenvolvidas durante o periodo
de estdgio realizado na Cooperativa Agropecudria e Industrial (COCARI), localizada em
Mandaguari-PR.

Palavras-chave: Anélises bromatolégicas, boas praticas de fabricagcdo, matérias-primas.



1. INTRODUCAO

Com o grande aumento de custo das matérias-primas e ingredientes destinados para
alimentacdo animal, as fabricas de ra¢Ges buscam continuamente alternativas para que o produto final
ndo encareca e ainda assim mantenha seu padrdo de qualidade. Visando isso, as boas praticas de
fabricacéo e o controle de qualidade s&o importantes ferramentas utilizadas com o objetivo principal
de reducdo de perdas durante os processos produtivos e desta forma, contribuindo para a reducéo do
custo do produto final.

As ragOes fazem parte dos sistemas produtivos dos animais e quando usadas de forma
intensiva podem chegar a até 80% do custo da criacdo, sendo que a sua qualidade deve ser garantida
(BELLAVER, 2004). O Brasil encerrou 2021 com producéo de 85 milhdes de toneladas de ragdes
com crescimento proximo a 4% em relacdo a 2020 e tem a previsdo de avancar até 3,5% no ano de
2022, (SINDIRACOES, 2022).

A competitividade das empresas possui trés principais pontos: qualidade, preco e tempo de
entrega, sendo a qualidade o ponto com maior importancia. Portanto, o controle de qualidade tornou-
se prioridade para as empresas brasileiras, tornando-as competitivas no mercado, porém, o
consumidor n&o valoriza o principal fator para decidir na aquisi¢cdo de um produto, onde os olhares
estdo diretamente voltados para o custo (SILVA,1998).

Segundo LARA (2014) para um bom processo de planejamento e gestdo do processo de
fabricacdo de ragOes deve-se buscar o melhor custo x beneficio, no entanto, através de um processo
que atenda a qualidade esperada, e para isso se faz necessario, ser conhecedor das tecnologias
utilizadas nas etapas do processo, atrelado a um bom planejamento e uma boa gestéo.

Desse modo, essa revisao bibliografica tem como objetivo expor a importancia do controle de
qualidade em fabricas de ragdes e relatar as atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio
realizado na Cooperativa Agropecuaria e Industrial (COCARI), localizada em Mandaguari-PR.

2. DESCRICAO DA EMPRESA

A Cooperativa Agropecuaria e Industrial (COCARI), foi fundada em 07 de fevereiro de 1962
no Norte do Parana, com a unido de 20 cafeicultores, liderados pelo Dr. Oripes Rodrigues Gomes. Na
década de 1970 foi inaugurado o primeiro armazém de grdos, construido em 1973, em Mandaguari,
e a fundagdo do primeiro entreposto da Cocari, em Itambé, em 1975. Em 1976 foi fundado o
entreposto de Marialva. Na década de 1980 outros entrepostos foram fundados, agora em Jandaia do
Sul, Bom Sucesso, Marumbi, Sdo Pedro do Ivai, Aquidabd, Kaloré, Mariza e Sdo Luiz. Em 1984
acontece a expansao dos negdcios da cooperativa para regides de Goias, com a abertura do entreposto

de Cristalina.
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Em 1985 foi inaugurada a fabrica de racdo em Mandaguari-PR, a empresa atende diversas
linhas de producdo: bovinos, aves, suinos, equinos, pets e peixes. So trés fabricas independentes,
que trabalham com elevada capacidade de producdo (acima de 15 ton/h). A indUstria dispde de linha
com mais de 80 produtos, que atendem cooperados e clientes em todas as regides do pais, além de

paises da América do Sul.

Figura 1: Fabrica de Racdo Pet e Food COCARI. Fonte: https://www.portaldoagronegocio.com.br

3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As BPF sdo ferramentas que procuram garantir a seguranca alimentar, reduzindo problemas
nas indudstrias de alimentos. Elas possuem os conceitos basicos para implementar um sistema de
qualidade, proporcionando um ambiente de trabalho mais seguro, direcionando a prevencéo, obtendo
desempenho das etapas e tendo como como resultado, produtos com padrdes de qualidade superior
(CORADI, 2016).

Os estabelecimentos que fabricam produtos para alimentacdo animal devem possuir um
manual de procedimentos de BPF proprio e exclusivo para o estabelecimento, que tenha como base
e atenda aos requisitos da IN 04 - DE 23 DE FEVEREIRO DE 2007 (MAPA, 2007). O fabricante
pode elaborar uma BPF mais ampla e mais exigente que a descrita no regulamento.

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), estabelece a Instrucéo
Normativa n° 4, de 23 de fevereiro de 2007, como o regulamento técnico que dispdem sobre as
condicBes higiénico sanitarias e de boas praticas de fabricacdo (BPF) para estabelecimentos

fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal e o roteiro de inspecéo.


https://www.portaldoagronegocio.com.br/
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4. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POP) IN N° 4 2007
POP ¢é a descricdo pormenorizada e objetiva de instrucdes técnicas e operacdes rotineiras a
serem utilizadas pelos fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal, visando a protecéo,
a garantia de preservacdo da qualidade, a inocuidade das matérias-primas e produtos, além da
seguranca dos manipuladores.
Devem ser implementados os POPs contemplando no minimo os nove seguintes itens:
a) Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
b) Limpeza/higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios;
c) Higiene e saude do pessoal;
d) Potabilidade de agua e higienizacdo de reservatorio;
e) Prevencéo de contaminacéo cruzada;
f) Manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos;
g) Controle integrado de pragas;
h) Controle de residuos e efluentes;

1) Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall).

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados, pela direcdo da empresa e pelo
responsavel pelo controle da qualidade. Os POPs devem descrever 0s materiais e 0s equipamentos
necessarios para a realizacdo das operacdes, da metodologia, da frequéncia, do monitoramento, da
verificacdo, das acOes corretivas e do registro, bem como os responsaveis pelas execucgdes. As acdes
corretivas devem contemplar o produto, a restauracdo das condicdes sanitarias e as medidas
preventivas.

Os funcionarios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente treinados para
execucdo dos POPs. Os POPs devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos de
Boas Préticas de Fabricacdo do estabelecimento e estarem acessiveis as autoridades competentes e

aos responsaveis pela execucao das operacgdes.

5. CHEGADA DA MATERIA-PRIMA

Quando a carga chega a area de recepcdo € um momento que requer bastante atengéo, pois é
a ultima linha de defesa que barrard a chegada de ingredientes de baixa qualidade, pois uma vez
descarregados com destino a um silo de armazenamento, dificilmente pode-se diferenciar e separar
os ingredientes de baixa qualidade daqueles de boa qualidade (BUTOLLO, 2002), citado por
Formigoni (2017).
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Todas as matérias-primas passam por analises fisicas e bromatologicas ao chegarem na
empresa, sendo que, se elas estiverem dentro dos padrdes esperados, o responsavel pela avaliacao
autoriza a liberacdo da carga. Em hipdtese alguma, uma carga pode ser liberada antes da vistoria

completa e seguinte autorizagdo do avaliador.

6. AMOSTRAGEM

A amostragem deve ser realizada de modo que consiga representar todo o lote, buscando
garantir o minimo de variagdes possiveis. Para colher as amostras utilizava-se sondas de profundidade
(calador), colhendo uma quantidade de matéria-prima de aproximadamente 20 kg. Nas cargas
ensacadas, as coletas sdo feitas com o auxilio de calador de sacarias, perfurando no minimo 10% dos

Sacos para compor a amostra.

Figura 2: Caladores. Fonte: Autoria propria.

7. LABORATORIOS

A fabrica de ragdes COCARI, possui dois laborat6rios: um para andlises fisicas e outro para
analises quimicas e bromatoldgicas, o qual conta com varios equipamentos modernos. O laboratério
fisico recebe as amostras para liberacdo das matérias-primas vegetais, exceto 60leos, ja o laboratorio

de andlises quimicas e bromatologicas, recebe os produtos de origem animal e os 0leos.

8. CLASSIFICACAO DO MILHO
Com a chegada da amostra composta ao laboratorio, o avaliador deve separar o milho no
quarteador para obter uma subamostra que continue representando a carga a ser avaliada. Em seguida,

deve-se retirar uma porcéo para analise de umidade, e entdo pesar 1 kg do milho quarteado e passa-



13

los pelas peneiras de classificacdo, que auxiliam na separacdo dos gréos tornando o processo de
avaliacdo mais rapido, as peneiras apresentam diferentes dimensdes, trés, cinco e o fundo.

Apb6s o milho passar pelas peneiras, eram realizados os célculos dos grdos avariados,
quebrados, matérias estranhas e impurezas e dos carunchados. Para essa etapa utiliza-se a balanca de

precisdo e em seguida a tabela de classificacdo para definir o enquadramento do gréo.

'h'.\ L
T T

Figura 3: (A) Quarteador. (B) Pesagem do milho. (C) Peneiras de classificagéo e (D) Balanca
de precisdo.

Tabela 1. Classificagédo do milho (%).

Gréos Avariados Gréos Matérias
Enquadramento Ardidos TOTAL  Quebrados Estranhase  Carunchados
impurezas
Tipo 1 1,00 6,00 3,00 1,00 2,00
Tipo 2 2,00 10,00 4,00 1,50 3,00
Tipo 3 3,00 15,00 5,00 2,00 4,00
Fora do tipo 5,00 20,00 > 5,00 > 2,00 8,00

Fonte: A Instrucdo Normativa n° 60 de 22/12/2011.



14

9. ANALISES

E de suma importancia que o analista, conheca os conceitos fundamentais sobre a execucao
de procedimentos em laboratério de analises de alimentos para garantir uma conducdo adequada,
assim podendo realizar interpretagdes corretas das analises (GOMES, 2013).

9.1 Analise de umidade

A quantidade de agua é obtida através de um medidor de umidade com fonte de calor
infravermelho produzido por resisténcia encapsulada em quartzo e display LCD matriz de pontos
iluminados. O percentual de umidade é uma das principais determinacdes analiticas realizadas com o
propdsito de verificar padrdes de qualidade em alimentos, além de contribuir em varias etapas do
processamento (FURTADO, 2008). A umidade possibilita condi¢des adequadas para que ocorra
acOes enzimaticas e contaminacGes microbiolégicas e influenciam na forma de armazenamento das
matérias-primas (SILVA, 2010).

Figura 4. Medidor de umidade. Fonte: Autoria propria.

9.2 Analise de acidez

A andlise de acidez realizada em alimentos é um parametro importante para conhecimento do
estado de conservacao, variando conforme reacdes intrinsecas, como as de oxidacdo e hidrolise,
estejam acontecendo, comumente determinada utilizando método convencional de acidez total
titulavel, que utiliza hidréxido de sédio como reagente neutralizante e um indicador do ponto final de
titulacdo, geralmente utilizada a fenolftaleina para amostras que ndo possuem cor ou medidor de pH
para amostras turvas e coloridas (IAL, 2008). Na COCARI, essa analise era realizada nas matérias-
primas de origem animal e em 6leos.
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9.3 Analise de peroxido

Assim como para acidez, as analises de peroxido eram realizadas nas matérias-primas de
origem animal e 6leos, no entanto, também era adotada para racGes acabadas que foram utilizados
ingredientes de origem animal ou 6leo.

O indice de peroxido é a maneira comum de verificar rancidez da gordura. De modo geral a
oxidacdo é um processo auto catalitico e desenvolve-se de forma acelerada, quando iniciada. Alguns
fatores como temperatura, enzimas, luz e ions metalicos podem influenciar a formacao de radicais
livres. O radical livre em interacdo com oxigénio molecular forma um perdxido que, em reacdo com
outra molécula oxidavel, induz a formacao de hidroperoxido e outro radical livre. Os radicais livres
formados, podem atacar outras moléculas e assim formar mais radicais livres. As moléculas formadas,
contendo o radical livre, quando se rompem formam produtos volateis de peso molecular mais baixo
trazendo para os alimentos odores de rancificacdo (aldeidos, cetonas, alcoois e ésteres), (ADAMS,
1999).

9.4 Analise de atividade ureéatica

Através da avaliacdo da atividade da enzima urease, é possivel obter resultados que indiquem
a presenca de fatores antinutricionais presentes em alguns gréos e leguminosas. A correlacdo entre a
urease e esses fatores antinutricionais ocorre por conta de ambos serem termolabeis. De modo
simplificado a analise de atividade ureatica mostra se o grdo passou por tratamento térmico suficiente
para que ocorra a inativacdo dos fatores antinutricionais, ou se o processo foi falho (SINDIRACOES,
2013).

9.5 Andlise de proteina bruta

Os alimentos contém numerosas proteinas diferentes e varios tipos de compostos NNP. As
proteinas sdo moléculas grandes que diferem em tamanho, forma, funcéo, solubilidade e composicao.
Pode-se definir a proteina bruta (PB), para alimentos com o teor de nitrogénio (N) 6,25. Essa definicéo
baseia-se na teoria que considera o teor médio de N dos alimentos em 16 g por 100 g de proteina. O
teor de PB calculado inclui tanto a proteina e N né&o proteico (NNP), (NRC, 2001).

Existem varios métodos para determinacdo de N, no entanto o método de Kjeldahl é o mais
utilizado. Ele possui trés etapas: 1) digestdo da amostra por aquecimento em &cido sulfarico com
catalisador, que transforma o N em compostos de aminas. 2) destilacdo da amonia em hidroxido de
sodio e 3) titulacdo da amdnia para quantifica-la com uso de solucéo e entdo é realizada a converséo
do N para proteina (ARAUJO & JUNIOR, 2013).
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Figura 5: (A) Digestor. (B) Destilador e (C) Titulador. Fonte: Autoria propria.

9.6 Analise de extrato etéreo

As gorduras ou lipideos sdo substancias insolGveis em agua, no entanto ao contato com éter e
cloroférmio e com alguns outros solventes chamados de extratores, eles sdo solveis. A gordura
constitui a parte com maior teor energético dos alimentos, composta por carbono (C), hidrogénio (H)
e oxigénio (0), (SILVA & QUEIROZ, 2002).

As analises de extrato etéreo eram realizadas de duas formas: para produtos que sofreram
processo de extruséo, a quantificacdo do extrato etéreo era realizada por meio de hidrdlise 4cida. Ja
com a utilizacdo do método de Goldfish, quantificava-se o0 extrato etéreo nos produtos de origem

animal e vegetal, racfes e concentrados que ndo passaram por processo de extrusao.
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Figura 6: (A) Banho maria. (B) Extrator. (C) Estufa e (D) Dessecador. Fonte: Autoria
prépria.

9.7 Andlise de matéria mineral

O residuo mineral é um produto que se obtém com o aquecimento de uma amostra a alta
temperatura, no entanto ndo deve ultrapassar os 600 °C, a amostra deve ficar a essa temperatura
durante quatro horas, ou até a combustéo total da matéria organica. Caso a mufla for além os 600 °C,
alguns cétions e anions podem ser parcialmente, ou, totalmente perdidos por volatilizagdo. A
determinacédo da cinza fornece uma indicacéo da riqueza da amostra em seus elementos minerais. E
as vezes pode permitir estimar a riqueza de célcio e fosforo do alimento em anélise, quando trata-se
de produtos como farinha de carne e 0ssos e produtos de origem marinha. No entanto quando se trata
de produtos de origem vegetal, essa analise possui pouco valor (SILVA & QUEIROZ, 2002).
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9.8 Anélise de fibra

A fibra ndo é um elemento quimico isolado, e possui uma constitui¢cao de forma geral disposta
de um numero variado de compostos de hidrogénio e carbono, essencialmente a celulose, a
hemicelulose e a lignina, coordenados para compor a parede celular dos vegetais (BIANCHINI et al.,
2007). Levando em consideracao que a fibra ndo é definida por um Unico grupo de componentes,
basicamente ela é definida pelo método usado para anélise (FOSS, 2018).

Dentre os métodos mais aceitos hoje estdo: a fibra em detergente neutro (FDN): esse método
se utiliza de um detergente neutro especifico capaz de solubilizar a bicamada lipidica da membrana
celular dos alimentos, transformando o contetdo celular soltvel, separando por filtragdo o residuo
insoltvel constituido pelos constituintes da parede celular como celulose, hemicelulose e lignina. E a
fibra em detergente acido (FDA): Essa andlise se utiliza solucdo de detergente &cido, onde a celulose
e a hemicelulose solubilizam-se e a lignina ligada a celulose (lignocelulose) é separada por filtragem
(SALMAN, et al, 2010; LOURENCO, 2010).
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Figura 8: Determinador de fibra. Fonte: Autoria prépria.

9.9 Andlise de flutuabilidade

Para o teste de flutuabilidade das ragdes, utiliza-se a determinagdo da porcentagem de
flutuabilidade dos pellets, o método é executado em &gua doce, sendo importante que seja em
temperatura ambiente, pois distor¢es na temperatura podem alterar o porcentual de flutuabilidade
(SILVA 2014). A flutuabilidade, & um parametro que exige atencéo do avaliador, pois pode ocasionar
grandes perdas para o produtor. Isso ocorre, por conta das diferentes formas de se alimentar das
espécies aquaticas, podendo elas se alimentarem na superficie das aguas, ou, ndo, por isso a
flutuabilidade deve estar de acordo com os héabitos alimentares de cada criacdo para evitar perdas de
racao.

Na empresa, a analise de flutuabilidade era realizada nas ra¢des extrusadas para peixes que se
alimentam na superficie, entdo o objetivo almejado é que a flutuabilidade alcance os 100%, sendo
que 0 méaximo de afundamento aceitavel era 3%. O monitoramento da flutuabilidade era feito a cada
hora pelo responsavel do laboratorio de producéo, ele coletava uma amostra da racéo que estava sendo
produzida, em seguida retirava-se uma quantidade correspondente a 100 unidades e eram submersos
em um balde transparente com 7 litros d"agua, ap6s alguns minutos realizava-se a contabilizacdo da
porcentagem de flutuabilidade dos pellets.

9.10 Andlise de comprimento e diametro
A andlise de comprimento e diametro de ragdes para peixes deve ser observada atentamente,
pois o tamanho dos pellets varia de espécie e fase de vida dos animais, 0 erro no tamanho dos pellets
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nas racdes pode impactar diretamente na producdo. A COCARI, monitora a o tamanho dos pellets no
mesmo periodo de tempo que a flutuabilidade, ela é realizada com o auxilio de um paquimetro digital,
onde s&o medidos o comprimento e o didmetro de pelo menos 5 pellets e os resultados s&o anotados
em planilhas para controle.

9.11 Analise de PDI (indice de durabilidade do pellet)

A anédlise de PDI, é a forma de avaliar a qualidade dos pellets das racdes produzidas. O
equipamento durabilimetro que realiza a analise da qualidade do PDI dos produtos acabados, tem a
funcéo de simular o transporte real dos pellets da fabrica até o destino final e 0 quanto a aglutinacédo
do pellet foi eficiente de fato (NALIN, 2018). Eram realizados, o teste de PDI em todas as racGes
peletizadas e extrusadas da empresa. Primeiro as amostras com 500g eram colocadas no durabilimetro
que tem capacidade de realizar até 4 analises por vez, cada amostra de racdo era posta em um
compartimento, em seguida o aparelho ficava agitando as racdes por dez minutos simulando a agéo
de transporte, entdo eram retiradas, peneiradas e posteriormente o pé que ficava no fundo da peneira

era pesado para obter o PDI.

Figura 9: Durabilimetro. Fonte: Autoria propria.

10. PROCESSAMENTO DA RACAO

O processamento dos alimentos requer um conjunto de operagdes necessarias para atingir o
méaximo potencial nutricional de um alimento, o que altera a estrutura de um ingrediente em seu
estado natural para obter retornos liquidos desta mudanca quando em uso pelo animal (BELLAVER,
2000).
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Na fabrica de racdo COCARI, séo produzidos trés tipos de forma fisica de ragdes, as fareladas,
as peletizadas e as extrusadas. O processamento se inicia com a chegada de pedidos na fabrica, entdo
é criado uma ordem de producéo, que contém informacdes com o nome da racdo, quantidade a ser
produzida, cor ou cores quando utilizados mais de uma nas ragOes para pet, lote, assinatura dos
responsaveis pela ordem e pela producdo na maquina, dentre algumas outras informag6es quando
necessario.

Para as racOes extrusadas havia um formulario de producéo, em que o responsavel pelas
maquinas extrusoras anotava diversas informacfes durante o processo, assim garantindo a
rastreabilidade dos produtos. As informacdes geradas pelo formulario sdo entregues periodicamente
para 0 Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), érgdo fiscalizador, que certifica

se 0s procedimentos estdo sendo executados como pré-estabelecidos.

10.1 Moagem e mistura

A moagem e mistura sdo de grande importancia para uma fabrica de racdes, sendo que 0s
resultados durante essas etapas de producdo impactam diretamente na qualidade final dos produtos.
A reducédo do tamanho das particulas por moagem, prensagem ou amassamento de forma geral pode
melhora o desempenho dos animais. Portanto, o controle da moagem se torna indispensavel para
fabricas de racdes. Geralmente as empresas utilizam os moinhos de martelo para o processo de
moagem. Deve-se avaliar a relagdo entre o tamanho da peneira e a necessidade de producéo para uma
determinada linha de ra¢es (BELLAVER, 2000).

Por definicdo, granulometria € um método de andlise que busca classificar o tamanho das
particulas de uma amostra e medir as fracGes correspondentes a cada tamanho. Portanto, usualmente,
o termo granulometria € utilizado para caracterizar o tamanho dos granulos de um produto moido,
dado pelo Diametro Geométrico Médio (DGM) de suas particulas, (ZANOTTO, 1999).

Quando a moagem trabalhada é mais fina permite-se uma maior penetracdo de calor e umidade
nas particulas, jA& que o ingrediente apresenta uma maior area de superficie de exposicdo
proporcionada pelo baixo Diametro Geométrico Médio (DGM). No entanto, quando a moagem €
mais grosseira, 0s riscos de producdo de pellets quebradicos tornam-se maiores pois, uma particula
maior no interior ou na superficie dos pellets, cria uma regido fragilizada, funcionando como um
ponto de quebra. Além disso, influencia na quantidade de finos, que serdo maiores. Porém, deve ser
levada sempre em consideragdo a melhor granulometria para a especie a que se destina a ragéo
(CARVALHO, 2010).
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10.2 Raco0es fareladas
A racdo farelada € o processo mais simples de fabricacdo, consiste em moagem das matérias-
primas e entdo mistura de forma que figuem homogéneas, as mesmas ndo passam por nenhum

tratamento com altas temperaturas.

10.3 Peletizacéo

Segundo KLAIN 2009, a peletizacdo pode ser definida pelo ato de transformacéo da racéo
farelada em granulada através de um processo fisico-quimico onde é adicionado vapor a racdo
farelada, submetendo-a aos fatores controlados de temperatura, umidade e pressdo por um tempo
determinado.

A empresa COCARI, contempla duas peletizadoras distribuidas em dois setores de produgéo,
o de ruminantes e 0 de monogastricos, uma peletiza ra¢cdes para bovinos, caprinos e ovinos e a outra
faz peletizacdo para equinos, aves e suinos.

Vale destacar, que é proibido o uso de uma unica peletizadora para producédo de racdes de
ruminantes e monogastricos que podem fazer uso de alimentos de origem animal. 1sso ocorre, por
conta da instrucdo Normativa n® 8/2004, onde o MAPA proibe o uso de alimentos de origem animal
para ruminantes, sendo uma medida preventiva a Encefalopatia Espongiforme Bovina — EEB,

enfermidade conhecida como doenca da vaca louca (MAPA,2004).

10.4 Extrusdo

A extrusdo € o processo no qual a matéria-prima moida é submetida a cozimento em altas
temperaturas, pressao e umidade sob controle. Esse tipo de racdo tem boa estabilidade na superficie
da &gua, o que torna 0 manejo alimentar com esse produto mais facil para piscicultura (CRUZ, 2017).
Nos ultimos anos, ragdes extrusadas séo a principal forma de comercializacdo de alimentos para cées
e gatos, por ser um alimento de facil manipulacéo para os proprietarios dos pets e que oferece boa
digestibilidade para os animais.

A empresa, conta com duas maquinas extrusoras, com capacidade de produ¢do maxima de 6
e 10 toneladas/hora, durante a fabricacdo da ragdo atuam quatro profissionais capacitados, dois em
cada extrusora onde sdo divididos em operar e monitorar a maquina, uma vez que evitar reprocesso e

garantir o maior desempenho da extrusora requer alguns cuidados importantes.
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Figura 10: Sistema de extrusdo. Fonte: Autoria prépria.

Apds a extrusado, as racdes passam por mais dois processos: O primeiro é 0 aquecimento que
visa garantir que a umidade seja controlada e ndo favoreca a propagacdo de microrganismos e
diminuindo a vida de prateleira do produto, pois ao sair da extrusora a racao esta umedecida por conta
da agua adicionada durante a extrusdo. O segundo processo € o resfriamento que visa garantir que a

racdo chegue com uma temperatura favoravel para adicdo de 6leos hidrolisados e que esteja aceitavel
para os colaboradores manusea-la.

Figura 11: Secador e resfriador. Fonte: Autoria prépria.
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11. ARMAZENAGEM
E importante que as fabricas de racdo assegurem a integridade fisica e quimica de suas
matérias-primas e ra¢fes. Portanto, as empresas devem proporcionar locais e estruturas adequadas

para armazenamento de seus produtos, assim garantindo seguranca e qualidade para seus clientes.

11.1 Matérias-primas

Ap0s o avaliador aprovar a liberagdo da carga, os produtos sdo destinados para os locais de
estocagem. Na empresa existem duas moegas para descarga dos ingredientes, uma para matéria-prima
de origem vegetal e uma para as de origem animal, os ingredientes de origem vegetal sdo
descarregados na moega e entdo passados para os silos de armazenamento, 0 mesmo acontece para
os produtos de origem animal. Quando ensacados ou em big bags, sdo retirados com auxilio de
empilhadeiras e levadas para moega, ou a area destinada para armazenamento, 0 mesmo acontece
para 0s micros ingredientes.

A armazenagem de produtos a granel deve ser muito bem conduzida, barrando misturas de
ingredientes de diferente qualidade ou produtos distintos. Matérias-primas ensacadas devem receber
maiores cuidados quanto a identificacdo dos rotulos e lotes, em especial produtos medicamentosos,
aditivos e micro minerais, que devem ser cuidadosamente catalogados para evitar o uso indevido,

principalmente quanto as suas concentracdes (BUTOLO, 2002) citado por Formigoni (2017).
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Figura 12: (A) Silo lprincipal de milho. () Silos de 6leos. (C) Silos e (D) Armazenamento
de Bags. Fonte: Autoria propria.

11.2 Ragdes acabadas

O armazenamento das ragfes prontas era realizado de duas formas: Na primeira as racoes
eram armazenadas em silos. J& na segunda forma as ra¢Ges eram ensacadas e transportadas por
empilhadeiras para depositos de produtos acabados, onde ficavam sobre estruturas de madeira

(pallet), evitando o contato com o chdo para ndo adquirem umidade.
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Figur_a 13: (A) Silos para rac@es. (B e C) Galpbes de armazenamento. Fonte: Autoria
prépria.
12. OUTRAS ATIVIDADES REALIZADAS
Durante a realizacdo do estagio curricular obrigatdrio, além das atribuigdes ja descritas, outras
atividades foram desenvolvidas, no periodo de cinco meses. Dentre 0s compromissos, estava o
acompanhamento da implantacéo do sistema 5S na fabrica e 0 acompanhamento em visitas técnicas

nas propriedades rurais dos cooperados e clientes COCARI.

12.1 Implantagéo do sistema 5S

O sistema 5S tem como principais objetivos garantir uma linha de condutas e procedimentos
que venham a conscientizar e promover mudangas de comportamentos, no ambiente de trabalho e
trazendo satisfacdo aos clientes, baseando-se na gestdo de qualidade. Para isso é necessario a
introducdo de disciplina, colaboracdo, qualidade, organizacdo, produtividade e melhoria continua,
(GUARNIERI, 2011). O 5S foi criado no Japdo apds a segunda guerra mundial, essa ferramenta é
regida por cinco pilares, sendo eles: segregar e descartar, ordenar e identificar, limpar e inspecionar,

revisar sempre € motivar para manter.
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A implantac¢do do 5S, foi realizado de forma intensiva no periodo de 1 més e posteriormente
trabalhado com a manutencéo e aperfeicoamento das tarefas realizadas. Durante a execucdo da
ferramenta, buscou-se mobilizar os responsaveis de todos os setores, para alcangar a melhor meta
possivel. Houve varios desafios, principalmente por resisténcia de alguns colaboradores, que tinham
algumas praticas erréneas enraizadas de forma cultural e impedia os avan¢os do projeto.

Foram realizadas reunides com todos os colaboradores da empresa, para apresentar o 5S e 0s
ganhos de sua implementacdo, assim como buscar o apoio do maior nimero possivel de pessoas, para
garantir o sucesso. Dentre as atividades, desempenhadas estavam o descarte de todo maquinario,
materiais e produtos que ndo seriam utilizados e segregacdo dos que poderiam ser reaproveitados;
identificacdo dos mesmos e locais apropriados para cada tipo de material; limpeza de toda a fabrica,
maquinas e materiais e criacdo de cronogramas de inspecao, todas as etapas seguiram os pilares do
programa 5S.

Ao fim do més de realizacdo, obteve-se resultados satisfatorios em todos os setores da
empresa. Muitos colaboradores que demostraram algum tipo de resisténcia com os efeitos benéficos
das mudancas, passaram a confiar nos ganhos do 5S. Apesar dos resultados positivos, alguns pontos
podem ser melhorados para que consequentemente, proporcione um ambiente de trabalho organizado,

limpo e de alto desempenho.

Figura 14: (A) Sala de micro ingredientes sem 5S e (B) Sala de micro ingredientes com
5S. Fonte: Autoria propria.
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12.2 Visitas técnicas

A fim de ampliar o conhecimento relacionado aos trabalhos desenvolvidos pela empresa para
os clientes e aprimorar as informacdes a respeito dos produtos COCARI, o técnico responsavel pelo
estagio designou o acompanhamento de visitas técnicas a campo na area da bovinocultura de leite e
corte. Com supervisdo do técnico na area de ruminantes, foram realizadas 7 visitas a propriedades
de clientes, em diferentes dias e municipios no estado do Parana.

Durante as visitas varias atividades foram desenvolvidas como contagem e pesagem de
animais para criar fichas técnicas de controle individuais e coletivas, avaliagdo de escore corporal,
formulacédo de dietas, analises de fezes, controle de pastagem, coleta de amostras de alimentos para

analise quimicas e orientacGes de manejos alimentares, reprodutivos e sanitarios.

Figura 15: A e B, Visitas técnicas. Fonte: Autoria prépria.

13. CONCLUSAO

Durante a realizacdo do estagio evidenciou-se a importancia de se realizar o controle de
qualidade em uma fabrica de racéo, para garantir um produto de qualidade e criar um vinculo de
confianga com seus clientes. Com base no vivenciado, foi possivel ainda conhecer os desafios que

uma empresa enfrenta para se adequar a todas as legislacdes empregadas pelos 6rgaos fiscalizadores.
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Outro ponto de grande relevancia foi o crescimento pessoal e profissional adquirido durante
0 periodo de estagio, pois muitos foram os aprendizados, o que me possibilitou um imenso

amadurecimento profissional.

14. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ADAMS, C.A. Oxidations and antioxidants. In: Nutricines. Food components in Health and
Nutrition. Nottingham Univ. Press. Chapter 2. 1999. p.11-34.

ARAUJO, M. & JUNIOR, V. A Aula pratica de proteinas - método de Kjeldahl. Sdo Luis - MA,
2013.

BELLAVER, C. Qualidade e padrbes de ingredientes para racgdes, 2004. Disponivel em:
<https://www.agencia.cnptia.embrapa.br>.

BELLAVER, C. & NONES, K. A importancia da granulometria, da mistura e da peletizacdo da racéo
avicola. Palestra apresentada no IV Simposio Goiano de Avicultura. Goiania- GO, 27/4/2000.
BIANCHINI, W.; RODRIGUES, E.; MENDES, J.A.; ANDRIGHETO, C. Importancia da fibra na
nutricdo de bovinos. Revista Electronica de Veterinéria, v.8, p.1-14, 2007.

BUTOLDO, J.E. Qualidade de ingredientes na alimentacdo animal. Campinas: Colégio Brasileiro de
Nutricdo Animal, 2002.

CARVALHO, R. Peletizacdo de ragdo: 04 pontos que garantesm sua qualidade. Prodap, 2019.
CORADI, P.C. Controle de qualidade em fabrica de racdo: BPF e APPCC, 2016.

CRUZ. F.G.G. Formulacéo e fabricacdo de racGes (Aves, Suinos e peixes). Manaus-AM, 2017.
Pag. 62, Disponivel em: <Formulacdo e Fabricacdo de RacBes (Aves, Suinos e Peixes)
(ufam.edu.br)>. Acesso em: 03/11/2022.

FORMIGONI, A.S. Importancia do programa de qualidade - boas praticas de fabrica¢aol (BPF)

na producao de racéo, 2017.
FOSS. Analise de fibras em racBes animais: Fibra bruta, fibra detergente neutro e fibra
detergente acida - as normas e as opcbes de automacdo, 2018. Disponivel em:

<https://www.fossanalytics.com> . Acesso em: 24/08/2022.

FURTADO, M.A.M. Determinacao de umidade em alimentos por intermédio de secagem em estufa
convencional e radiacdo infravermelha — estudo comparativo em alimentos com diferentes teores de
umidade. Universidade Federal Juiz de Fora, 2008.

GOMES, J.C. Anélises fisico-quimicas de alimentos. Universidade Federal de Vigosa, 2013.
GUARNIERI, F. M. Programa 5S com base na metodologia PDCA: Implanta¢do na empresa Bendini
Logistica LTDA. Universidade do Vale do Itajai Centro de Ciéncias aplicadas — curso de

administracdo. Itajai, 2011.


https://ecoemlivros.ufam.edu.br/attachments/article/2/Formulaco_e_Fabrica_o_de_Ra_es_.pdf
https://ecoemlivros.ufam.edu.br/attachments/article/2/Formulaco_e_Fabrica_o_de_Ra_es_.pdf

30

IAL. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para analises de
alimentos. Sdo Paulo: 2008. 1020.

KLEIN, A.A. Peletizacdo de racles: Aspectos técnicos, custos e beneficios e inovacles
tecnoldgicas. 20009.

LARA, M.AM. Processo de producdo de racdo — moagem, mistura e peletizacédo, 2010.

Disponivel em:<http://pt.engormix.com/avicultura/artigos/producao-de-racao-t36941.htm>.

LOURENGCO, M.S.N. Estudo comparativo de metodologias aplicadas em andlises de fibra em
detergente neutro e fibra em detergente &cido com gerenciamento de residuos quimicos. 2010. 117
p., Tese (Doutorado em Zootecnia), a Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias (Unesp),
Jaboticabal, 2010.

MAPA, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 8, de 25
de marco de 2004, Regulamento do Servigo de Defesa Animal.

MAPA, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 4, de 23
de fevereiro de 2007, Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico Sanitarias e de Boas
Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Fabricantes de Produtos Destinados a Alimentacéao
Animal e 0 Roteiro de Inspegéo, 2007. Disponivel em:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMa
pa&chave=1864199569. Acesso em: 21/05/2022.

MAPA, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 60 de

22/12/2011, O Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padréo oficial de classificacdo do
milho, considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o0 modo de apresentacdo
e a marcacdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificacdo do produto, 2011. Disponivel em:
Instrucdo Normativa MAPA n° 60 de 22/12/2011 - Federal - LegisWeb . Acesso em 19/08/2022.

NALIN, F. Importancia da qualidade do PDI nas racdes para aves. Universidade Tecnoldgica

Federal Do Parana Diretoria De Pesquisa E Pds-graduacado Especializacdo Em Engenharia De
Producéo. Pato Branco, 2018.
NRC, Nutrient Requirements of Dairy Cattle. national academy press, Constitution Avenue,

NW Washington, D.C. 2101. P 43. Disponivel em:
<https://profsite.um.ac.ir/~kalidari/software/NRC/HELP/NRC%?202001.pdf> . Acesso em:
29/05/2022.

SALMAN, AK.D.; FERREIRA, A.C.D.; SOARES, J.P.G.; SOUZA, J.P. Metodologia para
avaliagdo de alimentos para ruminantes domésticos. Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria. Porto Velho — RO, 2010.


http://pt.engormix.com/avicultura/artigos/producao-de-racao-t36941.htm%3e
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1864199569.
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1864199569.
https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=78895

31

SILVA, D.J & QUEIROZ, A. C. Andlise de alimentos: Métodos quimicos e bioldgicos. 3? edicdo
UFV- Universidade Federal de Vicosa, 2002.

SILVA, D.S. Comparagdo de métodos de determinacdo de umidade em matérias-primas de uso
farmacéutico. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Dezembro, 2010.

SILVA, J.M. Avaliacdo de dois métodos para inclusdo de 6leos em racbes semi purificadas para
peixes. Universidade Federal De Santa Catarina Centro De Ciéncias Agrarias Departamento
De Aquicultura Curso De Engenharia De Aquicultura, 2014.

SILVA, L.O.N. Sistema de qualidade (NB 9000) em fabricas de ra¢des. Campinas, SP: [s.n.], 1998.
SINDIRACOES. Compéndio brasileiro de alimentacdo animal. Sdo Paulo, 2013.
SINDIRACOES. Setor de Alimentacdo Animal: Boletim Informativo do Setor — maio 2022.
Disponivel em: https://sindiracoes.org.br/sindiracoes-divulga-o-resultado-final-Sindira¢es-do-

setor-de-Alimentacdo-Animal-em-2021Sindiracoes (sindiracoes.orqg.br). Acesso em: 29/05/2022.

ZANOTTO, D.L. Granulometria do milho em racdes para engorda de suinos. Embrapa suinos e

aves. Marco, 1999.


https://sindiracoes.org.br/sindiracoes-divulga-o-resultado-final-Sindirações-do-setor-de-Alimentação-Animal-em-2021
https://sindiracoes.org.br/sindiracoes-divulga-o-resultado-final-Sindirações-do-setor-de-Alimentação-Animal-em-2021
https://sindiracoes.org.br/sindiracoes-divulga-o-resultado-final-do-setor-de-alimentacao-animal-em-2021/

		2022-12-19T16:33:44-0300


		2022-12-19T17:14:46-0300


		2022-12-20T06:06:14-0300




