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RESUMO

QUISTE, Flavia Andressa da Silva. Processo produtivo da fabrica de racio e controle de
qualidade, 2019. 23 p. Trabalho de curso (Curso de Bacharelado em Zootecnia). Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO,
2019.

O Brasil esta entre os maiores fabricantes de ragdes e suplementos para a nutricdo animal do
mundo. Nesse ramo de negdcio, as empresas e propriedades que processam alimentos para
animais precisam estar atentas a competitividade, cada vez mais acirrada, que reduz precos e
margens de lucros. A qualidade ¢ um dos fatores mais importantes para que uma empresa tenha
destaque e ganhe mercado. Desta forma, este trabalho teve por finalidade detalhar o processo
de producdo das fabricas de ragdes, salientando a importancia do controle de qualidade
vivenciado durante o periodo de estdgio curricular obrigatorio nas Fabricas de Racdes da
COMIGO (Cooperativa Agroindustrial dos Produtores Rurais do Sudoeste Goiano). E teve
como principais atividades: andlises de qualidade como cor, odor, densidade, umidade e
granulometria; coletas de amostras das matérias primas para encaminhar ao setor de
classificagdo; armazenamento da contraprova de cada lote produzido durante o periodo da
validade; controle de producdo tirando uma amostra a cada 80 sacos; interrompimento de
ensaque caso o produto esteja fora do padrdo e encaminhamento de amostras de produtos
acabados e matéria prima para analise no laboratério. Sendo assim, mediante os conhecimentos
praticos adquiridos no estdgio curricular supervisionado, evidencia-se a importancia do controle
de qualidade, das boas praticas de fabricagdo (BPF) e dos procedimentos operacionais padroes
(POP) nas operagdes rotineiras executadas durante o processo de fabricagdo das ragdes, que
juntos garantem o processamento correto e a qualidade final do produto buscando apresentar o
melhor custo beneficio, uma vez que ocorre o0 monitoramento de todos os processos.

Palavras-chave: Alimentacio animal, Procedimento operacional padrao,
Seguranca de alimentos.
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1 INTRODUCAO

O Brasil esta entre os maiores fabricantes de ragdes e suplementos para a nutri¢ao animal
do mundo. No primeiro semestre, a produgao brasileira de ragdes alcangou aproximadamente
33,9 milhdes de toneladas, um incremento de 2,7 % em relagdo a primeiro semestre de 2018
(SINDERACOES, 2019).

Nesse ramo de negocio, as empresas e propriedades que processam alimentos para
animais precisam estar atentas ao processo produtivo e ao controle de qualidade pois, a
competitividade estd cada vez mais acirrada. Novas tecnologias e novos produtos comerciais
surgem a cada dia com o objetivo de satisfazer os clientes na redugdo de custos e na qualidade
dos produtos.

Buscando garantir uma ra¢do de qualidade, com suas caracteristicas fisico-quimicas e
bioldgicas preservadas, sdo necessarios cuidados que vao desde a aquisi¢do, sele¢do, recepcao
e armazenamento das matérias primas das matérias primas, adequada pesagem, moagem,
mistura, peletizagdo ou extrusdo, secagem, recobrimento, ensaque e expedicdo. As industrias
de racdes estdo se adaptando a nova realidade norteada pelas atuais exigéncias de mercado,
legislacdes, preocupagdes ambientais e principalmente pela seguranca alimentar de nossos
consumidores. As preocupacdes ambientais sugerem varias praticas para reduzir as
contaminagdes do ar, da 4gua e do solo. Processos como moagem, peletizagdo, extrusdo, dentre
outros, podem contribuir muito para o melhor aproveitamento dos nutrientes e reduzir
excrecoes.

Com isso, diante das possibilidades de aprimoramento e de adogdes de novas
tecnologias os fabricantes de ragdes estdo convencidos de que tecnicamente € possivel
modernizar todo sistema com producdo de alimentos de alto valor nutricional, e cada vez mais
seguros.

A seguranca alimentar dos produtos de origem animal ¢ atualmente um grande desafio
para todos os profissionais que atuam em diferentes segmentos da produ¢@o animal. A qualidade
¢ um dos fatores mais importantes para que uma empresa tenha destaque e ganhe mercado.
Conscientizando sobre o papel essencial dos programas de qualidade na industria animal para
garantir a producao de alimentos seguros implantam-se o controle de qualidade. Este ultimo
trata-se de um conjunto de procedimentos que tem como objetivo verificar e assegurar a
conformidade da matéria prima, do ingrediente, do rdétulo e da embalagem, do produto
intermediario e do produto acabado com as especificagdes estabelecidas (MAPA, 2007).

Desta forma, este trabalho tem por finalidade detalhar o processo de producdo das

fabricas de ragdes, salientando a importancia do controle de qualidade vivenciada durante o
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periodo de estagio obrigatério nas Fabricas de Ragdes da COMIGO (Cooperativa

Agroindustrial dos Produtores Rurais do Sudoeste Goiano).

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Legislacdo pertinente a alimentagédo animal

O MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento) é o 6rgao responsavel
por regulamentar e fiscalizar o setor de produtos destinados a alimentacdo animal. A
determinacdo das normativas para fabricacdo e comercializacdo, registro e fiscalizacdo dos
produtos destinados a alimentacdo animal € elaborada pela CPA (Coordenacao de Produtos de
Alimentacdo Animal), do SDA (Departamento de Fiscalizagdo de Insumos
Pecuarios, da Secretaria de Defesa Agropecuaria). Os Fiscais Federais Agropecuarios atraves
de vistorias, fiscalizacGes e auditorias verificam o atendimento a legislacdo (MAPA, 2018).

O estabelecimento que fabrica, fraciona, importa, exporta e comercializa racdes,
suplementos, premix, ndcleos, alimentos para animais de companhia, ingredientes e aditivos
para alimentacdo animal deve ser registrado no MAPA, conforme estabelece a IN (Instrucdo
Normativa) n° 15 de 26 de maio de 2009 (MAPA, 2009a).0s empreendimentos devem seguir
a IN n° 4 de 23 de fevereiro de 2007 a qual define os procedimentos basicos de higiene e de
BPF (Boas Préticas de Fabricagdo) para alimentos fabricados e industrializados para o consumo
dos animais (MAPA, 2007).

No que se diz respeito a embalagem, rotulagem e propaganda dos produtos destinados
a alimentacdo animal deve se levar em considera¢do a IN n° 22 de 2 de junho de 2009, a qual

traz normas especificas sobre o assunto (MAPA, 2009b).

2.2 Controle de qualidade

O recurso mais satisfatorio de controle de qualidade ¢ ndo consentir com a entrada de
matérias primas de qualidade inferior na fabrica de racdo (COUTO, 2008). Com intencao de
que seja eficiente o controle de qualidade, a verificacdo dos ingredientes deve ser realizada a
partir de analises fisicas, quimicas e biologicas. O controle de qualidade deve ser efetuado
levando-se em conta as especialidades de cada lugar, evitando-se o uso de pacotes prontos, o
que pode provocar mais problemas a producao (PEREIRA et. al. 2010)

O gerenciamento de qualidade no processo de fabricacao de ragcdo comega no projeto
da fabrica, abrangendo sua construcao e instalacdo dos equipamentos, escolha dos fornecedores
de ingredientes, comércio das formulas de racdes, supervisdo da qualidade dos ingredientes,
pesagem correta, armazenagem, caracteristicas de moagem, pré-mistura de concentrados e

suplementos vitaminicos, mistura dos alimentos, observagdo da racdo pronta, manutencao e
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limpeza dos equipamentos da fabrica e, por fim, a higienizacdo geral da fabrica (OLIVEIRA,
2014).

Os encarregados pela qualidade devem ter treinamento e conhecimento em relacdo as
BPF, para que seja possivel a identificacdo dos perigos associados a inocuidade e a qualidade
dos produtos designados a nutri¢do animal e determinar os processos de controle (BEUS, 2017).

O controle de qualidade, possibilitarad que a empresa diminua frequéncia de erros, como
também aumente o rendimento, a capacidade, o desempenho da producao e a otimizacgao de
servicos e produtos de acordo com as caracteristicas para as quais foram criadas. Realizar um
bom controle de qualidade propde-se ampliar, programar, fabricar e vender um produto de

qualidade, que siga as exigéncias do consumidor (NOGUEIRA, 2018).

2.3 Boas praticas de fabricacao

A IN n.°4 de 23 de fevereiro de 2007, regulamenta as condi¢des higi€nico sanitérias e
de BPF para estabelecimentos fabricantes de produtos destinados a alimentagdo animal, BPF
sdo procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais aplicados em todo o fluxo de produgéo,
desde a obtencdo dos ingredientes e matérias-primas até a distribui¢do do produto final, com o
objetivo de garantir a qualidade, conformidade e seguranga dos produtos destinados a
alimentacéo animal (MAPA, 2007).

A implantag@o do programa de BPF teve seu inicio com a adaptacdo do programa
segundo 0 MAPA, através do Roteiro de Inspegao, tal roteiro foi separado em trés partes

conforme a Figura 1:

Parte C -

Parte A - Parte B - Avaliacéo dos

identificacdo da
empresa.

Avaliacao do procedimentos
estabelecimento. operacionais
padroes.

Figura 1: Roteiro de inspe¢ao.

Fonte: Elaborado pela autora.

O objetivo principal a ser trabalhado com o programa de BPF ¢ a seguranca alimentar.
Deste modo, investir em treinamentos das pessoas envolvidas nas atividades, capacita-las a
desempenhar as regras das BPF, com o intuito de alcangar processos claros, livres de

aparecimentos de substancias ou agentes estranhos de origem quimica, fisica ou biologica, que sdao
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classificados como prejudiciais para a saide dos animais, que tenha como resultado produtos e

servigos seguros (BEUS, 2017).

2.4 Procedimentos operacionais padrao

Os POP (Procedimentos Operacionais Padrao) sdo determinados como uma descri¢ao
especificada e objetiva de instrugdes, técnicas e operagdes rotineiras a serem aplicadas pelos
fabricantes de produtos atribuidos a alimentagdo animal, visando a protecao, a garantia de
conservagdo da qualidade e da inocuidade das matérias-primas e produto final e a seguranga
dos manipuladores. (OLIVEIRA, 2014).

Segundo o MAPA (2007) todos os POP tem que ser aprovados, datados e assinados pela
direcdo da empresa e pelo responsavel do controle de qualidade. Os POP precisam detalhar os
materiais e 0s equipamentos fundamentais para a execugdo das operacdes, a metodologia, a
frequéncia, 0 monitoramento, a comprovacéo, as atuacgdes corretivas e o registro, assim como
0s responsaveis pelas realizac6es. Tende a considerar o produto, a recomposicao das condicdes
sanitarias e as medidas preventivas, através de acOes corretivas.

Os funciondrios, os monitores e os verificadores necessitam estar apropriadamente
instruidos para aplicagcdo dos POP (OLIVEIRA, 2014).

Conforme IN 04 do MAPA, os principais POP’s consideram:

e Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
e Limpeza/Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;

e Higiene e saude do pessoal,

e Potabilidade da d4gua e higienizacdo de reservatorio;

e Prevencao de contaminagdo cruzada;

e Manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

e Controle integrado de pragas;

e Controle de residuos e efluentes;

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



14

3 ATIVIDADE DESENVOLVIDAS E DISCUSSOES

No decorrer do estdgio na COMIGO acompanhou-se 0 processo produtivo das fabricas
de racdo animal. As principais atividades vivenciadas foram analises de qualidade como cor,
odor, densidade, umidade e granulometria; coletas de amostras das matérias primas para
encaminhar ao setor de classificagdo; armazenamento da contraprova de cada lote produzido
durante o periodo da validade; controle de producdo tirando uma amostra a cada 80 sacos;
interrompimento de ensaque caso o produto esteja fora do padrdo e encaminhamento de
amostras de produtos acabados e matéria prima para analise no laboratdrio.

Na sala de controle de qualidade para onde as amostras envolvidas as principais analises
realizadas era a de granulometria, densidade, umidade, cor e odor.

Granulometria era feita através de peneiras com diferentes Tyler, para diferentes racdes
e matérias-primas, por exemplo: a peneira de Tyler 08 era utilizadas para racdes fareladas ja a
peneira de Tyler 10 era para as ra¢oes peletizadas. Entéo era pesado 500 gramas da amostra de
racdo e colocado para peneirar, o que ficasse retido era pesado e dividido pelo valor total da
amostra. Na racdo peletizada realizava-se a mesma pesagem, porém, ao contrario da racédo
farelada pesava-se o passante.

Os padroes adotados nas granulometrias séo: Farelada de 1% a 3% e peletizada < 5%,
as ragoes estando fora desses padrdes efetuava-se o interrompimento do ensaque.

Calculava-se a densidade através da pesagem da amostra de racdo colocada em um
becker de 1 litro.

E a umidade era definida por uma quantidade significativa de amostra de racdo colocada
no determinador de umidade, sendo necessario apresentar um valor abaixo de 12%.

Como na fabrica | essas anélises de cor, odor, umidade, densidade e granulometria eram
realizadas também na fabrica I, sé que com uma diferenca, pois na fabrica Il produzia-se racoes
trituradas e extrusadas que precisa das analises de expansdo, atividade de agua e de
flutuabilidade.

3.1 Descricéo do local

A fabrica de racdo esta situada em zona industrial, a mesma ¢ isenta de odores
indesejaveis e contaminantes, inundagdes e alojamento de pragas e possui distancia
consideravel de outras atividades industriais que possam prejudicar a qualidade dos alimentos
para animais, conforme estabelece a Instrugdo Normativa n® 4/2007 que regulamenta sobre as
condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos

fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal (MAPA, 2007).
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A fabrica de racdo ¢ constituida por um galpao tnico com teto de estrutura metalica,
piso de material antiderrapante e resistente ao impacto e possui paredes lisas para evitar

acumulo de sujidades. O mesmo ¢ subdividido em setores, conforme pode se observar na Figura 2:

Fabrica de racédo

Recebimento e
estocagem de matéria Produtos acabados
prima

Expedicéo de produtos
agranel e ensacados

Figura 2: Setores da fabrica de racao.
Fonte: Elaborado pela autora.

3.2 Matéria prima

As matérias primas mais utilizadas sdo milho, sorgo, farelo de soja, casca de soja, farelo
de arroz, sal branco, ureia pecuaria, fosfato bicélcico, farelo de trigo, calcario calcitico, mais
conhecidos como macro ingredientes. Os micros ingredientes mais utilizados sdo enxofre,
oxido de magnésio e bicarbonato de sodio.

Buscando atender a qualidade exigida pelo mercado consumidor as amostras de matéria
prima sdo coletadas na recep¢ao do produto e encaminhado ao setor de controle de qualidade
da unidade onde sao realizadas analises de umidade e granulometria. Apds as analises a matéria
prima ¢ liberada para o descarregamento. E quando necessario a matéria prima e conduzida
para Laboratorio Industrial (LABIND) da unidade, para andlises bromatologicas (proteina,
matéria mineral, extrato etéreo).

As matérias primas sdo armazenadas em pilhas mantidas afastadas 50 cm da parede e
recebem identificagdo com nome do produto, lote, e data de entrada. As mesmas recebidas a
granel sdo descarregadas e transportadas através de roscas e elevadores até os silos de

armazenamento.
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3.3 Pesagem e dosagem

A dosagem dos ingredientes ¢ uma fun¢do que demanda atencao e cuidado, ela pode
gerar sérios danos em caso de erro. Falhas podem causar a intoxicagdo no animal (NOGUEIRA,
2018).

Na sala de comando, o operador inicia € acompanha todo o processo de fabricacdo da
racdo, tendo controle de todos as esteiras transportadoras, silos, balangas, moegas,
misturadores, prensas, trituradores, extrusoras, secadores e resfriadores. Recebe a ordem de
produgdo, a qual contém a quantidade de cada ingrediente da ragdo. O processo inicia inserindo
no sistema de automacao o nimero do lote da ordem de producao que sera iniciada.

A balan¢a tem uma capacidade de até 3000 kg para cada batida, o sistema de pesagem
dos ingredientes ¢ semiautomatico, a quantidade ¢ monitorada através de um painel de controle,
e ap6s a mistura pesada ela ¢ dirigida para o pré-misturador para ser feita a homogeneizacao
dos ingredientes.

Erros na pesagem dos ingredientes levam a desuniformidade da racdo e na quantidade
de nutrientes, o que ocasiona problemas na qualidade, desta forma algumas atitudes preventivas
devem ser usadas, como a de verificar com frequéncia, se a balanga apresenta oscilagdo, fazer
sua calibragem e conferéncia no 6rgao competente e verificar a fiacao que liga o visor as células

de carga (OLIVEIRA, 2016).

3.4 Moagem

ApOs a pesagem e dosagem da matéria prima, a mesma ¢ encaminhada para a moagem.
Esse método consiste na reducdo do tamanho das particulas de um ingrediente, que tem como
proposito melhorar a capacidade de mistura, a disponibilidade de seus nutrientes e o
processamento posterior, seja de peletiza¢do ou extrusdo. A moagem ¢ executada especialmente
com moinhos de martelos (Figura 3) e os sistemas de moagem sdo equipados com peneiras €

detectores de metais para remover metais ferrosos e outros objetos desconhecidos (OLIVEIRA,

2016).
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Figura 3: Moinho de Martelos.
Fonte: Google.

O método de moagem constantemente ¢ classificado como um processo gargalo da
fabrica. Algumas empresas procuram diminui¢do de custos nessa etapa reduzindo o tempo de
moagem o que causa alteragdo nos padrdes de granulometria e, por consequéncia,
comprometem as etapas seguintes da produgdo de ragao ou até¢ mesmo da efetividade do produto

final (FUCILLINI e VEIGA 2013).

3.5 Mistura

A mistura vem logo apds a moagem e ela acontece por mecanismos fisicos de
movimento das particulas, que sdo a convecg¢ado, a difusdo e o cisalhamento. A convecgao € o
movimento com o qual os conjuntos de particulas sao mudados uns em relagdo aos outros,
possibilitando que uma mistura parcial aconteca em grandes escalas. A difusdo ocorre quando
particulas se deslocam de forma individual em relacdo as demais, providenciando a mistura
fina. O cisalhamento acontece quando ha a formacdo de camadas no interior da massa e a
mistura desenvolve-se devido a troca de particulas entre camadas adjacentes (ROCHA, 2014).

Em equipamentos em condi¢des boas de manutencdo, o tempo de mistura ¢ de
aproximados 4 a 6 minutos. Ja em baixas condi¢des do eixo helicoidal do misturador, (figura

4) ha indispensabilidade de 8 minutos para misturar pelo menos duas dietas (OLIVEIRA, 2016).
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Figura 4: Misturador.
Fonte: Google.

3.6 Racdo farelada
A ragdo farelada (figura 5) ¢ o modo mais simples de ra¢do no qual depois da moagem,

as matérias-primas sdo misturadas aos outros nutrientes conforme a formulagdo descrita

(CARVALHO, 2013).

Figura 5: Racao farelada.
Fonte: Google.
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Os demais ingredientes sdo moidos e misturados homogeneamente e ndo contém
nenhum procedimento de umidificagdo, mantendo-se em forma de p6. De inicio, o desempenho
de monogastrico com esse tipo de racdo ¢ menor, mas ainda tem muitos produtores usando essa

racdo de forma moderada e com resultados convincentes. (ADERBAL NETO, et. al. 2007).

3.7 Ragdao peletizada

Segundo Lorencon e colaboradores (2007) a peletizacdo ¢ um processo de modelagem
composto por um conjunto de operagdes mecanicas que consistem em aglutinar particulas das
racdes fareladas, apds submeté-las a umidade, ao calor e a pressdo, com a formagao de péletes
(forma tubular). Para Cruz E Rufino (2017) a peletizagdo contribui para a reducdo da
contaminagdo microbiana uma vez que o aquecimento € capaz de reduzir a carga microbiana e
a gelatiniza¢ao do amido do milho melhora a digestdo devido a agdo mais eficiente das enzimas
digestivas e consequentemente aumenta a absor¢do de glicose, que incrementa a
disponibilidade energética para o metabolismo animal.

Apds o processo de peletizagdo realiza-se o resfriamento, pois na peletizagdo o
tratamento pode agregar na ragao farelada cerca de 6 a 7% de umidade e 60°C de temperatura,
devido a isso € necessario o resfriamento que realiza operagoes de reducdo de calor e umidade
nos péletes recém-saidos da peletizadora (COUTO, 2008).

Deixando o resfriamento a ragdo peletizada (figura 6) passa pelo triturador de rolos com
0 objetivo de reduzir o tamanho dos peletes sendo transportados para o silo de ensaque que ird
alimentar as ensacadeiras. No caso de produto vendido a granel, a ragdo ¢ transportada para

silos de armazenamento.

Figura 6: Racao peletizada.
Fonte: Google.
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3.8 Racdo extrusada

Na etapa de extrusdo a mistura de todos os ingredientes ¢ colocada em contato com altas
temperaturas e pressoes, que provocam a gelatinizacao do amido, fric¢do molecular e
esterilizagdo, sendo forgada a passar por matrizes de moldagem provocando uma expansdo do
produto (OELKE e RIES, 2013).

As principais vantagens da utilizacdo das extrusoras (figura 7) na fabricagdo de
alimentos para animais sdo: processamento € manutencao simples, versatilidade, aplicabilidade,
economia, melhora a digestibilidade de nutrientes e elimina microrganismos dos alimentos. Na
fabrica de racdes COMIGO ela ¢ destinada principalmente na producdo de racdo para cdes e
peixes, com uma quantidade consideravel de producdo. De acordo com (COUTO, 2008) a
mesma vem sendo utilizada em segmentos da produ¢do animal como no controle de fatores

anti-nutricionais.

Figura 7: Extrusora.
Fonte: Google.

3.9 Expedicéo
A etapa final ¢ a expedigao, a racdo pronta fica armazenada a granel em silos até¢ o momento da
distribuicdo deixando a fabrica em caminhdes transportadores. As ragdes podem ainda ser

acondicionadas em embalagens de diferentes capacidades sendo distribuidas na forma ensacada.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

As fabricas de ragdes precisam garantir um alimento com qualidade nutricional e inGcuo
a saude mental, o setor se encontra em fase de crescimento e 0s processos devem ser voltados
para garantir a qualidade do produto buscando o melhor custo beneficio.

Evidencia-se a importancia do controle de qualidade, das boas praticas de fabricagao
(BPF) e dos procedimentos operacionais padrdes (POP) nas operacgdes rotineiras executadas
durante o processo de fabricacdo das ragdes, que juntos garantem o processamento correto € a
qualidade final do produto buscando apresentar o melhor custo beneficio, uma vez que ocorre
0 monitoramento de todos os processos.

Além dos programas de qualidade salienta-se a importancia de se seguir as normas
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) pertinente a

fabricagao de ragoes.
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