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1 INTRODUCAO

A atividade pecuaria € muito importante para a economia do pais,
representa 5,2% do PIB brasileiro, segundo o IBGE, sendo desenvolvida em todas
as regides do pais. Dentro do setor agropecudrio, a alimentacdo é um aspecto
fundamental para a obtencdo do méximo desempenho produtivo em uma criacao
de animais.

A industria de alimentos para animais vem crescendo no Brasil,
especialmente em razdo do maior nimero de animais que vem sendo alimentados
com dietas de alto gréo.

A pecuaria exerce uma grande relevancia nas exportagcfes brasileiras, além
de abastecer o mercado interno. O Brasil é, mundialmente, um dos paises mais
fortes na pecuaria. Em termos de quantidade de cabecas de gado, nosso pais
encontra-se na lideranca.

O consumidor de hoje esta de forma geral cada vez mais preocupado com
a qualidade do que consome, com o teor nutricional dos alimentos e o impacto que
eles terdo em sua saude. E assim como ele quer conhecer melhor o produto,
exige padronizacao e qualidade constante.

O profissional pode detectar como uma racao conservada de maneira
inadequada ou usada indevidamente pode causar problemas aos animais. Por
isso, o controle de qualidade na producdo desses alimentos em uma f4brica é
importante para a correta nutricdo dos mesmos.

O controle de qualidade é introduzido em uma empresa por uma variedade
de vias. O departamento de controle de qualidade é aquele que determina as
regras, as quais o supervisor de qualidade apresenta ao responsavel pela
producdo. A funcdo deste departamento € checar se o produto, dentro de uma
série de testes, estd adequado a ser utilizado na producdo. A fabrica tem que ser
eficiente para que se possa obter lucratividade na comercializacdo dos produtos,
ou seja, deve-se produzir o0 maximo de racdo sem desperdicios de matérias-
primas, de mao de obra e de insumos. Uma empresa produtora de racdes tem que
possuir um eficiente controle de qualidade dos ingredientes disponiveis para
elaboracdo e que garantam a qualidade da ragdo produzida. N&o resta a menor



davida que o desempenho da producédo animal depende da qualidade da racao.
Dentro desse cenario € de suma importancia o estabelecimento de um controle de
gualidade, de matérias-primas e de produto final, nas fabricas para que se tenha
produto de 6tima qualidade. O controle de qualidade visa ndo s6 a determinacéo
se 0s compostos apresentam o0s niveis de garantia dos elementos minerais, mas,
também, verificar os possiveis elementos tdxicos constituintes como impurezas.

Objetivou-se com este relatério de estagio curricular supervisionado
acompanhar os procedimentos realizados pelo Departamento do Controle de
Qualidade em uma fabrica de suplemento mineral, protéico e vitaminico para
bovinos e mostrar a importancia que o mesmo exerce no resultado final do
produto, englobando desde a escolha do fornecedor da matéria-prima até a
liberagc&o desta para uso.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CONTROLE DE QUALIDADE DAS MATERIAS-PRIMAS

Racédo é tudo que o animal consome em 24 horas e pode ser definido como
a mistura de ingredientes capaz de suprir as necessidades nutritivas diarias para
manutencgéo, desenvolvimento e produtividade dos animais a que se destine, ou
seja, € o conjunto de ingredientes devidamente balanceados para manter o
metabolismo do animal nas diferentes fases da vida.

Segundo SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM (2002), produzir racdes
significa submeter os ingredientes a processos distintos e conhecidos. Para isso, é
necessario operacionalizar os procedimentos de fabricagdo com controle dos
pontos criticos dos processos, visando obter o maximo potencial nutricional com
modificac¢des fisicas e/ou quimicas nos alimentos.

O controle de qualidade nas industrias de alimentacdo animal & muito
importante e necessario, tanto sob o aspecto econémico como em relagdo a
saude do consumidor (CHAVES, 1994). Diz ainda que uma funcéo importante do
departamento do controle de qualidade € utilizar métodos apropriados de medidas
no estabelecimento de padrbes para controlar a qualidade da matéria-prima,
operagOes de processamento e produto acabado.

Um bom sistema de controle de qualidade de ingredientes, além de permitir
selecionar os fornecedores, significa confianga, seguranca e lucro (BUTOLO,
2002).

Em geral, o controle de qualidade inicia-se no momento da compra das
matérias-primas, isto €, o comprador precisa adquirir produtos que irdo permitir a
elaboracdo de uma racao de alta qualidade (PASTORE, 1999).

No tocante as matérias-primas, diversas possibilidades podem ocorrer, tais
sejam as disponibilidades de mercado ou de estoque por um determinado periodo,
a livre compra e utilizacdo, os estoques de emergéncia, etc. Em qualquer dos

casos deve-se entender que a matéria-prima a ser utilizada passou por rigoroso



controle de qualidade, bem como, estd estocada em condicdes adequadas
(ANDRIGUETTO, 1983).

Para ter qualidade é necessario aten¢cdo desde o projeto da fabrica; na sua
construcéo, na selecéo e instalagcdo dos equipamentos, selecado dos fornecedores
de ingredientes (fornecimento ano todo/ idoneidade/ qualidade do produto),
estabelecimento das férmulas de ragfes, checagem da qualidade dos ingredientes
alimenticios (andlise laboratorial, sendo importante checar, ainda mais, se forem
micronutrientes que tem custo alto), pesagem correta, pré mistura de
concentrados e suplementos vitaminicos, mistura dos alimentos (seguranca da
homogeneizagcao), armazenagem e checagem da ragao pronta, manutengdo dos
equipamentos, limpeza dos equipamentos da fabrica e por fim, limpeza geral da
fabrica (PASTORE, 1999).

De acordo com BELLAVER (2001), a qualidade das matérias-primas é
apenas um dos itens a ser observado. Existem outros fatores, que relacionados ou
nao a qualidade dos alimentos, podem ser fatores determinantes na produtividade
da exploragéo e por isso devem ser visualizados em conjunto. Com iSso para se
obter uma alta qualidade dos ingredientes ndo se deve descuidar de outros
aspectos do processo da produgdo animal, ou seja, identificar no sistema
produtivo onde estédo os gargalos e onde ha necessidade de melhoria.

O proposito de relatar sobre a qualidade das matérias-primas vem
demonstrar a importancia de se ter os devidos procedimentos com as mesmas

para que ndo se tenha uma alteracdo do produto final (SANTOS, 1993).

2.1.1 Fornecedores

Para a Associacao Nacional dos Fabricantes de Alimentos para Animais
(ANFAL), os fornecedores de ingredientes e matérias-primas devem estar
registrados no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

Segundo BUTOLO (2002), ndo adianta uma 6tima férmula de racéo, se os
ingredientes utilizados na sua fabricacdo sdo de ma qualidade ou especificacdo



inferior aquela utilizada no calculo da formulacao.

Antes do recebimento das matérias-primas na fabrica jA tem inicio o
controle de qualidade dos ingredientes, ou seja, no momento da compra deve
existir uma selecdo antecipada do fornecedor. Isto € possivel com a acumulacéo
dos resultados das andlises laboratoriais e a realizacdo de médias e desvio-
padrdo, o que sera a descricdo exata da qualidade e constancia do fornecedor
(PINHEIRO, 1994).

Devemos sempre lembrar que fornecedores que comercializam produtos de
ma qualidade devem ser desqualificados e posteriormente orientados através do
sistema de desenvolvimento da qualidade, a fim de que possam vir a ser
fornecedores de produtos dentro de padrdes estabelecidos (BELLAVER, 2001).

E de muita importancia para uma fabrica de racées, cita SANTOS (1993),
ter conhecimento e andlises dos produtos comercializados pelos diversos
fornecedores de ingredientes do mercado. De posse destes argumentos, o
controle de qualidade pode selecionar com quem ele ira trabalhar, minimizando
assim os perigos de trabalhar com matérias-primas de m& qualidade e/ou com
empresas ndo idéneas.A utilizacdo de ingredientes de méa qualidade pode ser um
dos fatores responsaveis por prejuizos aos criadores. Portanto € muito grande a
responsabilidade de quem prepara os suplementos para 0s animais, mantendo um
determinado padrao de qualidade (MORAIS, 1997).

2.1.2 Inspecéao

Segundo o SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM (2002), as matérias-primas
ou ingredientes deveréao ser inspecionados e classificados antes de seguirem para
a linha de fabricacdo, deveréo passar por controles laboratoriais. As cargas devem
ser visualmente inspecionadas antes da descarga para Vverificagdo de
anormalidades. O veiculo de transporte ndo deve apresentar evidéncias de
presenca de roedores, passaros, vazamentos, umidade, matérias estranhas e

odores desagradaveis. Deve estar em boas condi¢cdes e ndo apresentar buracos,



rachaduras ou frestas. Na fabricacdo somente devem ser utilizados ingredientes e
matérias-primas em boas condi¢des.

Para a ANFAL, a qualidade da industria de alimentagdo animal no preparo
dos alimentos balanceados € tao exigente quanto a fabricagdo de alimentos para o
consumo humano. Todo o processo é estudado para oferecer um produto que
satisfaca plenamente um mercado sempre exigente. O ciclo comeg¢a quando as
matérias-primas chegam a fabrica, técnicos examinam a qualidade e ja comecam
a separar os produtos de acordo com a analise de suas caracteristicas
nutricionais, bacteriolégicas e de digestibilidade predominantes. Tudo tem de
passar por um controle rigoroso, que vai determinar se as matérias-primas estdo
de acordo com as exigéncias para entrar na composi¢ao dos produtos.

Serdo apresentados na sequéncia os padrdes exigidos pelo Compéndio
Brasileiro de Alimentacdo Animal (1998) para as matérias-primas. Para se ter um
padrdo adequado nos produtos de origem vegetal, todos o0s ingredientes
apresentados devem ser livres de sementes daninhas tdxicas, residuos de
pesticidas, material mofado e qualquer material estranho a sua composi¢ao.

Um dos fatores mais importantes em uma fabrica de racdo € o controle dos
ingredientes, pois se algum ingrediente estiver fora do padrdo ou com alguma
incerteza na sua qualidade, poder& provocar uma série de problemas em relagéo
aos animais que ingerirem esta racao (PINHEIRO, 1994).

Na elaboracdo s6 deverdo ser utilizados ingredientes limpos, em boas
condi¢cdes e dentro da conformidade aprovada. As matérias-primas ndo devem
apresentar sujidades ou residuos, cuja presenga possa alcancar niveis que
representem risco para a seguranca alimentar. O estabelecimento ndo devera
aceitar nenhum ingrediente fora da conformidade que contenha parasitas,
microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas que nao
possam ser reduzidas a niveis aceitaveis, pelos procedimentos normais e/ou
preparacdo ou elaboracdo (SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM, 2002).

Inspec¢ao no recebimento:

e Examinar para ver se ha presenca de carunchos ou larvas de

insetos, que possam infestar a matéria-prima;



e Verificar se existem pedras, pedacos de metal, particulas de
vidro quebrado, galhos e outros materiais estranhos ao produto;

e Inspecionar se ha contaminagdo por cimento, fertilizantes,
excrementos de roedores ou passaros;

e Verificar se existe aquecimento, manifestacdo de altas
temperaturas ou ainda pontos que indiguem queima do produto;

e Examinar a presencga de odores estranhos, tais como: animais
decompostos, produtos quimicos, azedume, fertilizantes, produtos
oleosos e fumagca;

e Verificar se existe bolor; indicios de fermentacgao.

Lembrando que o exame externo das embalagens € muito importante.

PASTORE (1999), recomenda gque o controle deve ser feito por uma pessoa
encarregada e capacitada, que utiliza os proprios sentidos de visao, olfato, tato e
as vezes, o paladar. No processo de compra e recebimento dos ingredientes as
seguintes caracteristicas fisicas devem ser usadas para confirmar a qualidade dos
ingredientes: coloragdo, odor, umidade, temperatura, textura, uniformidade,
presenca de contaminantes e de roedores e insetos. O uso de alimentacéo
inadequada comprometera a competitividade do sistema de producdo e podera
resultar em animais que nao atendam aos padrdes requeridos pelas modernas
cadeias produtivas de carne bovina que sé&o norteadas pela qualidade de produto
final.

Em uma fabrica devem ser observados os pontos criticos do controle de
gualidade, em todo poder de industrializacdo, deve-se lembrar a importancia dos
controles laboratoriais e a importancia das coletas das amostras, deve-se também,
enfatizar que as amostras mal coletadas e/ou manuseadas para 0s objetivos
propostos, podem comprometer todo o trabalho. Observar sempre se nédo ha falha
nos preparos das misturas, segregacgao, ingredientes errados, reacoes
secundéarias durante a mistura e o armazenamento e erro de amostragem
(ASSOCIACAO NACIONAL DOS FABRICANTES DE RACAOQ, 1992).



2.1.3 Recepcéo

O responsavel pelo controle de qualidade, deve receber toda matéria-prima
fazendo uma andlise fisica antes de mandar descarregar esse produto na fabrica,
sendo este, responsavel pelas amostras, analises, processo de transformacéo, até
a saida do produto acabado. O responsavel técnico deve ser um zootecnista ou
um médico veterinario (BUTOLO, 2002). A area de recepcédo € a Ultima linha de
defesa que previne a chegada de ingredientes de baixa qualidade a producéo,
pois uma vez descarregados em uma moega com destino a um silo de
armazenamento, dificilmente poderemos diferenciar e separar o ingrediente de
baixa qualidade com o de boa qualidade.

Segundo BUTOLO (2002), o sistema mais eficiente de controlar os
ingredientes que entram na fabrica, consiste em impedir a entrada de matérias-
primas de baixa qualidade, portanto, no recebimento da mercadoria, antes da
descarga, deve-se fazer uma amostragem do lote recebido e proceder a uma
analise fisica macroscoOpica, observando-se cor, odor e outras caracteristicas
fisicas. O produto ndo deve ser descarregado se for verificada qualquer
anormalidade. Estando o produto dentro das caracteristicas fisicas padrées, ap6s
a descarga devem ser efetuadas as analises bromatoldgicas, que mostrardo se o
ingrediente esta dentro das garantias solicitadas e quando isto ndo ocorrer, 0
produto devera ser colocado a disposicéo do fornecedor.

KIELING (1998), menciona que antes que se proceda qualquer analise, 0
pessoal encarregado de descarregamento deve ser treinado para tomarem
decisdo de impedir um descarregamento antes de qualquer resultado analitico.

Cada ingrediente que chega a fabrica deve ser amostrado eficientemente
para que represente o lote. No momento da recepcéo, existem trés classes de
avaliacdo para aceitar ou devolver o carregamento, que Sao: provas sensoriais,

rapidas e de laboratoério:



e Provas sensoriais: sao feitas pela pessoa encarregada da descarga, onde séao
usados os sentidos da visdo, olfato, tato e, as vezes, o paladar. Para analisar
os ingredientes devem-se usar as seguintes caracteristicas fisicas: cor, odor,
umidade, temperatura, textura, uniformidade, sujeira, evidéncia de roedores e

contaminacgao cruzada de graos.

e Provas rapidas: Sao realizadas no chao da fabrica, com equipamentos
laboratoriais de rapida execucdo. Um instrumento sofisticado, o NIR, é
colocado no chéo da fabrica e permite decisbes muito seguras a respeito da
maioria das andlises laboratoriais. O granuldmetro determina rapidamente o
tamanho das particulas do milho. Uma luz ultravioleta permite avaliar a

presenca, ou ndo, de fungos produtores de micotoxinas nos graos.

e Andlises de laboratério: S&o seguras e requerem condi¢cdes proprias de
laboratdrio equipado. Um bom laboratorio de nutricdo deve estar equipado para
realizar as seguintes analises: umidade, proteina, gordura, fibra, macro e micro
elementos, aminoacidos, granulometria, substancias téxicas comuns em
ingredientes, solubilidade em pepsina, solubilidade em KOH, micotoxinas,
rancidez, putrefagéo, amido e energia.

Portanto, segundo BUTOLO (2002), o responsavel da recep¢do deve saber
antecipadamente qual a qualidade do produto adquirido (especificacbes de
compra). Deve ter informagOes suficientes do Sistema de Qualidade e estar
habilitado a reconhecer a qualidade aparente dos ingredientes, principalmente
milho, sorgo e soja e, ter suficiente autoridade para recusar o produto antes da
descarga. Amostras dos ingredientes que chegam a fabrica devem ser retiradas e
analisadas fisicamente através de testes qualitativos rapidos e, posteriormente,
arquivadas para dirimir davidas posteriores por problemas que possam ocorrer

com o produto final.



10

Procedimentos eficientes na recepcdo, com o0s niveis de garantia do
fornecedor, permitem ao nutricionista minimizar os problemas com os ingredientes
de baixa qualidade ou fora de padrdo (BUTOLO, 2002).

2.1.4 Coleta de amostras

Segundo o COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL
(2005), todas as matérias-primas que dao entrada em uma fabrica tém-se por
obrigatoriedade, coletar de forma aleatéria uma amostra (em torno de 150
gramas), e preparar pelo critério de quarteamento. Deverdo ser identificadas com
nome do produto, partida ou lote, empresa produtora, data de fabricacéo, etc.

Segundo BUTOLO (2002), toda amostra coletada deve ir para o laboratério
com as seguintes informacgoes:

a) Nome do produto;

b) Nome do fabricante;

C) Nome do transportador;

d) Data do recebimento;

e) Numero de sacos;

f) Peso bruto dos sacos;

s)] Numero do lote;

h) Assinatura do responsavel pela coleta;

)} Comentarios relativos a qualidade garantida;

SILVA (1981), diz que €é essencial todo cuidado na coleta das amostras,
para nao ter resultados viciados. Os erros cometidos durante a amostragem nao
poderdo ser retificados ou compensados, por mais cuidadosas que venham as
futuras analises.

De acordo com CHAVES (1994), a inspec¢ao por amostragem tem sido uma
operacdo de controle de qualidade bastante satisfatoria em muitas industrias,
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desde que sejam estabelecidos critérios bem definidos e claros em relacdo a
representatividade das amostras coletadas e analisadas.

Ainda segundo COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAC}AO ANIMAL
(2005), a quantidade de material deve ser suficiente para realizacdo de toda a
parte analitica, bem como armazenamento em arquivo, destinada a revisdo ou
pericia. Adotar no minimo 1 Kg para esta operacao.

Para produtos cuja homogeneidade pode comprometer o resultado analitico
(racbes e concentrados que contenham uréia, farelo de algodao etc.), a colheita
deve ser superior a 2 Kg ou, em casos especiais (analises microbioldgicas,
micotoxinas, etc.) conforme especificacido do laboratério (COMPENDIO
BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL, 2005).

e Amostragem de produtos ensacados

PINHEIRO (1994), cita que devera ser utilizado na coleta da amostra um
instrumental proprio, que € denominado calador. Matérias-primas ensacadas
utilizam-se caladores de aproximadamente 30 a 40 cm de comprimento e 25 mm
de diametro.

Conforme o CBAA (2005), para produtos ensacados, utilizar um calador de
metal colhendo-se a amostra no sentido diagonal, abrangendo as partes superior,
média e inferior da embalagem e misturando-se posteriormente. No caso de
cargas ensacadas e cobertas com lona, descobri-las para possibilitar uma melhor
retirada das amostras; em todos 0s casos, proceder a uma amostragem

complementar no ato da descarga abrangendo os sacos centrais.
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CALADOR (sa

Fonte: Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal

FIGURA 1 - Instrumentos utilizados para amostragem

As amostras representativas podem ser obtidas por intermédio de um
calador simples, ou ainda, através de um calador de parede dupla, selecionando
aleatoriamente, no minimo, 10% dos sacos de um lote (BUTOLO, 2002).

Procedimento:

1) Colocar o saco em pé, sobre uma das extremidades e
introduzir o calador de parede dupla no canto superior do mesmo;

2) Atravessar o calador diagonalmente, até a ponta atingir o
fundo do saco.
Produtos emblocados, de acordo com a disposi¢cao dos sacos;

3) Abrir o calador e mexer para cima e para baixo, fechando-o
em seguida. Retire o calador, esvazie o conteddo num saco plastico e
examine as condi¢Oes da amostra;

4) Misturar bem a amostra, separar uma parte para o arquivo e

encaminhar o restante para o laboratorio;

Conforme cita o COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL
(1998), proceder a colheita segundo a tabela abaixo:

a) Até dez unidades: cinco amostras de unidades diferentes.
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b) De dez até cem unidades: quinze por cento da partida, com um ndmero
minimo de dez unidades.

c) Acima de cem unidades: cinco por cento da partida, com um ndmero
minimo de quinze unidades.

Nunca retirar a amostra de um Unico ponto, pois a mesma é casual e nao
permite conclusfes quanto a qualidade do produto.

Segundo PINHEIRO (1994) deve-se retirar as amostras a partir de um dos
cantos da sacaria em sentido diagonal, utilizando-se como critério para
amostragem o seguinte:

- Até 20 sacos, amostragem € para todas;

- De 21 a 100, 20 amostras;

- Acima de 100 sacos, 20% do namero de sacos recebidos.

%

Fonte: Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal
FIGURA 2 — Pontos corretos para amostragem

e Amostragem de produtos a granel

7

Segundo BUTOLO (2002), a amostragem por sonda é um método
comumente utilizado para obtencdo das amostras representativas. Isto se faz

necessario, pois durante o transporte existe uma tendéncia de particulas mais
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leves permanecerem na parte superior da carroceria do caminhdo e as mais
pesadas na parte inferior.

Devem ser coletadas pequenas quantidades de diversos pontos da carga
guando o recebimento for a granel (PINHEIRO, 1994).

Para acondicionamentos a granel utilizar uma sonda de profundidade com
cruzeta mével, nas medidas aproximadas de 1,60m de comprimento e 0,05 m de
didmetro, introduzindo-a por impulsédo for¢cada. Adotar um minimo de oito pontos
localizados, aplicados a cargas menores e 16 pontos para quantidades maiores
(carretas e vagOes), sempre intercalando as posi¢cOes vertical e inclinada da
sonda. Importante lembrar que o instrumento de colheita devera necessariamente
abranger as partes superior, média e inferior do material em todos os pontos
escolhidos. Efetuar as colheitas em varios pontos do carregamento, lote, partida,
etc., principalmente em produtos que ndo apresentem boa homogeneidade ou
tenham a tendéncia a separacéo (COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTACAO
ANIMAL, 2005).

Fonte: Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal
FIGURA 3 — Pontos de coleta no caminhao



15

COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL (2005), diz que se
deve identificar e rotular da forma mais completa possivel, constando:
Identificagéo do produto (Ex. farelo de soja, racéo bovinos leite, sulfato de cobalto,
etc.), local da colheita, fabricante, data da fabricagdo, data da validade, data da
colheita, cédigo da amostra, representatividade da amostra, érgdo responsavel
pela colheita. Anexar se necessario, um breve relatério contendo informacdes
sobre anormalidades apresentadas, tais como: Condicdo da embalagem,
transporte, contaminacdo do piso por outros materiais, estado de conservagéao,
etc.

e Sistema de Quarteamento:

Conforme cita SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM (2002):

- Fazer o quarteamento, dividir em 3 subamostras e acondicionar de
maneira a conservar “in natura” as caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas. Para produtos sélidos, adotar sacos plasticos resistentes.

- Colocar a amostra em uma ou mais bandejas;

- Derramar a amostra no interior do quarteador, que, através das caneletas,
sera recebida nas bandejas coletoras;

- Desprezar uma porcao e a remanescente passar através do quarteador;

Repetir o procedimento até obtencdo da quantidade de amostra desejada.

Fonte: Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal
FIGURA 4 - Sistema de quarteamento
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A amostra ao chegar ao laboratorio, deve ser novamente quarteada, de
preferéncia com o quarteador Johnes e reduzida o suficiente para o0s
procedimentos analiticos. As amostras deverdo ser identificadas com nome do
produto, partida ou lote, empresa produtora, data de fabricacdo (COMPENDIO
BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL, 2005).

Rotineiramente as andlises das amostras devem ser realizadas nas

seguintes condicoes:

e Quando de uso normal, de empresas ja fornecedoras, com

caracteristicas normais, de 3 em 3 partidas intercaladas.
e Quando de uso normal, com altera¢ces da empresa fornecedora.

e Quando de uso normal, de uso de empresas ja fornecedoras, mas
com aparentes alteracbes de caracteristicas, como coloracdo, odor,
granulometria, umidade, emblocamento, empedramento, etc. (SILVA, 1981).

Segundo BUTOLO (2002), amostragem é a coleta representativa de um
material a ser analisado. E a parte mais importante de uma analise, pois se nio
for efetuada corretamente, os resultados ndo corresponderdo a composi¢do do
material em analise. O bom senso é um pré-requisito para uma amostragem
representativa de um lote. As amostras contraprovas devem ser identificadas com
uma etiqueta com o nome do fornecedor, nimero do lote do produto e data da
coleta. Devem ser guardadas em uma prateleira propria e arquivadas por seis
meses, quando voltardo a incorporar aos produtos respectivos em depadsito.

Manuseio de amostras:
- Usar recipientes e equipamentos de amostragem bem limpos;
- A quantidade de amostra a ser enviada ao laboratério é de
aproximadamente 500 gramas.
- Cada recipiente deve ser sondado em tantos pontos adicionais quanto
forem necessarios, para garantir que a amostra seja representativa do lote
(BUTOLO, 2002).
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PINHEIRO (1994), ressalta a importancia da embalagem da amostra de
polietileno (transparente), pois este tipo de embalagem possibilita uma melhor
analise visual da amostra, a fim de observar textura, uniformidade, cor, odor,
temperatura, presenca de insetos, contaminacdes. Apos as verificacdes visuais, é
enviada a amostra ao laboratério, onde serdo realizadas as andlises fisicas,

quimicas e biolégicas.

2.1.5 Armazenamento

SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM (2002), citam que os ingredientes
armazenados nas dependéncias do estabelecimento deverdo ser mantidos em
condi¢cbes que evitem a sua deterioragdo, proteja—0s contra a contaminacdo e
reduza as perdas ao minimo. Devera se assegurar a adequada rotatividade dos
estoques dos ingredientes. Os ingredientes deverdo ser utilizados dando-lhes a
devida rotatividade: “O primeiro que entra é o primeiro que sai” (FIFO).

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados, no
minimo, a 45 cm distantes das paredes para permitir acesso as instalacoes,
limpeza, melhor arejamento e espaco para controle de pragas. Os produtos devem
ser armazenados de forma a nao receber luz solar direta. Depois de serem
retiradas as amostras e mandadas ao laboratorio, as matérias-primas devem ser
armazenadas (PINHEIRO, 1994).

As matérias-primas a granel sdo transportadas em caminhdes graneleiros
ou basculantes e a sua estocagem deve ser muito bem controlada evitando-se
misturas de produtos diferentes ou um mesmo ingrediente de qualidade
diferenciada. Antes de serem autorizados a entrar na fabrica, os grdos como
milho, sorgo, trigo, milheto, etc., devem passar por uma pré-limpeza, no local de
origem, a fim de retirar impurezas e graos quebrados que sao veiculos de toxinas
e diluem a qualidade nutricional dos mesmos. Somente apds, podem e devem ir

para os silos de armazenamento na fabrica. No caso de armazenagem, e



18

dependendo da qualidade e fim a que se destina, deve-se tratar com antifangico
antes do produto entrar no silo e fazer aeragdo constante deste silo ao longo do
periodo de armazenagem (BUTOLO, 2002).

O grédo de milho, que representa importante papel nas racbes e em
condi¢cbes inadequadas de armazenamento, pode sofrer perdas no valor
guantitativo e qualitativo, em razdo do ataque de pragas e fungos, desde o campo
até a época de consumo (STRINGHINI et al, 2000).

De acordo com KLEIN (1999), para que ocorra uma perfeita armazenagem
a granel da matéria-prima deve-se observar:

e Os silos de estocagem devem ser pequenos (ndo maiores do que
trés mil toneladas) e bem projetados;

e As capacidades de recepcdo e de beneficiamento devem ser
compativeis com a capacidade da fabrica;

e Os silos devem ter controle de temperatura e aeragao
preferencialmente monitoradas automaticamente;

e Ter instalado uma mini-estacdo meteoroldgica préxima a estrutura de
armazenamento a fim de permitir o uso da curva psicomeétrica.

Sobre o armazenamento de produtos ensacados, KLEIN (1999) cita que a
estocagem de ensacados é uma operacao relativamente simples e segura, mas
nunca é demais lembrar alguns pontos criticos que devem ser observados:

e Tudo deve ser colocado sobre estrados com ventilagao por baixo;

e Deve-se observar data de fabricacao e validade, e também se ndo héa
nenhuma violagéo do produto;

e As pilhas devem ser bem identificadas para evitar trocas no
ensilamento;

e Deve haver um controle rigoroso de roedores e de passaros;

e A organizacéo e limpeza das pilhas sdo fundamentais;

e As pilhas devem estar afastadas das paredes, no minimo, 50 cm;

e As pilhas de sacos, no galpéo, terdo altura maxima correspondente a
30 (trinta) fiadas de sacos quando for usado processo mecanizado de

empilhamento (empilhadeira);
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e A altura maxima das pilhas de sacos sera correspondente a 20 fiadas
guando for usado processo manual de empilhamento;

e O peso do material ndo podera exceder a capacidade de carga
calculada para o piso (determinado pelo engenheiro da construcao);

e O material armazenado devera ser disposto de forma a evitar a
obstrucdo de portas, equipamentos contra incéndio, saidas de emergéncias,
ndo deverd dificultar o transito, a iluminagdo e o acesso as saidas de
emergéncia;

e O armazenamento deverd obedecer aos requisitos de seguranca
especiais a cada tipo de material,

e Premissa: “O que entra primeiro sai primeiro”.

Matérias-primas ensacadas devem receber maiores cuidados quanto a
identificacdo dos rétulos e lotes, em especial produtos medicamentosos, aditivos e
microminerais, que devem ser cuidadosamente catalogados para evitar 0 uso
indevido, principalmente quanto as suas concentragdes. Os insumos, ingredientes
e produtos finais deverdo ser armazenados de forma a preservar suas
caracteristicas de qualidade, preferencialmente sobre estrados de madeira ou
material apropriado, afastados das paredes para permitir a correta higienizagao e
ventilacdo da &rea. Os ingredientes devem ser armazenados em condi¢cdes que
garantam a protecdo contra a contaminagdo e reduzam ao minimo as perdas da
qualidade nutricional e deterioracdes (SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM, 2002).

A conservagdo da matéria-prima requer procedimentos rigorosos e pode ser
0 ponto de limitagéo para a fabricacao dos produtos (SANTOS, 1993).

2.1.6 Anéalises laboratoriais das amostras

Devem-se fazer analises de recebimento em todas as matérias-primas,
principalmente as de maior volume de uso e importancia nutricional. Toda fabrica

deve ter um padrao de qualidade para cada ingrediente que, também deve ser de
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conhecimento do departamento de compras, o qual devera informar o fornecedor
no momento da compra. Todas as amostras deverdo ser mandadas para um
laboratdrio de confianca e idoneidade. A principal meta de um laboratorio deve ser
a producao de dados de alta qualidade, por meio de medidas que sejam exatas,
confidveis e reprodutiveis. Estes resultados somente refletirdo a real composicao
de um produto se a colheita do material for convenientemente efetuada
(PINHEIRO, 1994).

Todo produto que chegar a fabrica fora dos padrdes especificados no
contrato de compra deverd ser devolvido. Nutrientes que nao preencham os
padrbes devem ser recusados e reprocessados, em caso de desvios nos
resultados fisicos ou quimicos. Bons produtos sdo consequéncias do processo de
bons ingredientes (SCHIAVINOTO, 1994).

Toda empresa deve ter um plano de envio de amostras para o laboratério,
onde semanalmente € possivel verificar a qualidade dos fornecedores. Desta
maneira, € possivel conhecermos com quase 100% de precisdo um determinado
ingrediente, mesmo antes de termos as analises em maos. Este procedimento que
€ bastante confiavel e utilizado pelas agroindustrias € conhecido pelo nome de
Controle por Histoérico de Fornecedor (CHAVES, 1994).

Sendo o milho o principal ingrediente de racdes no Brasil e para que seja
considerado de qualidade o mercado exige: umidade até o maximo de 14%;
impurezas até 1% na peneira 3 mm ou, até 3% na peneira 5 mm; ardidos menores

do que 6% e evitar fungos e toxinas (LORINI et al., 2002).

Segundo COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAGCAO ANIMAL (1998),

0s métodos fisico-quimicos realizados sao:

e Granulometria
Aplicacao: Produtos ou subprodutos de origem animal, vegetal ou mineral.
Principio: Baseia-se na determinacdo das propor¢cées com que as particulas
de diferentes dimensdes entram na composi¢cdo da amostra.
Material e equipamento:
- Aparelho vibrador para peneiras;
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- Balanca técnica (Precisédo +/- 0,1 g);
- Conjunto padréo de peneiras metalicas - diametro de 203 mm;
- Bolas de borracha macica com 2 a 3 cm de diametro.

e Procedimento:
1. Colocar 2 bolas de borracha em cada peneira e montar o conjunto;
2. Pesar 100g de amostra e transferir para a peneira superior do conjunto.
Tampar e fixar no vibrador;
3. Ligar e deixar por um periodo de 10 minutos em reostato N° 10;
4. Pesar as fragcOes retidas em cada peneira;

e Calculo:
Retido = Peso retido x 100
Peso total amostra

Observacao:

O numero de peneiras e o tamanho das malhas deverdo ser estabelecidos
conforme o tipo de produto.

De acordo com BUTOLO (2002) as analises laboratoriais realizadas durante
a fabricacao, transporte e armazenamento, garantem a qualidade fisica e quimica

dos suplementos animais.

2.1.7 Resultado das anélises

O COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTAQAO ANIMAL (2005),
descreveu que os produtos destinados a alimentagcdo animal, segundo o0s
resultados das andlises, sao classificados em dentro do padréo, fora do padrao e

impréprio para o consumo:
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1. S&o considerados fora do padrédo, aqueles produtos cujos resultados da
respectiva analise apresentem diferencas para mais ou para menos, sobre os
niveis de garantia aprovados pelo Servigo de Nutricdo Animal, assim classificados:

a) Fora do padrdo em 1° grau — 10%
b) Fora de padrdo em 2° grau — 15%
c) Fora de padrao em 3° grau — 20%

2. Sao considerados impréprios para consumo animal os produtos cujos
resultados das respectivas andlises apresentem:

a) Adulteracao ou falsificagao.

b) Presenca de substancias toxicas ou nocivas a saude dos animais.

¢) Qualquer outra matéria estranha a composi¢cdo do produto,
gue possa causar prejuizos a economia pecuaria.

Um dos principais problemas enfrentados pela industria de alimentagéo
animal no Brasil € representado pela falta de uniformidade da maioria das
matérias-primas existentes em nosso mercado (SINDIRACOES, ANFAL,
ASBRAM, 2002).

Segundo STRINGHINI et al (2000), nas fabricas de suplementos animais,
muitas vezes encontram-se disponiveis apenas grdos de ma qualidade ou
qualidade duvidosa, devendo-se proceder a correcao nutricional do produto final,
gue, em muitos casos, nao é efetuada. Segundo ROSTAGNO (1993), os graos de
ma qualidade tém o valor nutritivo prejudicado em relagdo ao grdo normal, por
alteracdo da composi¢do quimica, diminuicdo da biodisponibilidade de alguns
nutrientes, presenca de fatores antinutricionais e proliferacdo de fungos com ou
sem producao de micotoxinas.

A presenca de fungos nas racdes ou nos graos pode representar
importantes perdas em termos da qualidade nutricional, tornando o processo de
descontaminacédo oneroso e dificil (KESHAVARZ, 1987).

Estes problemas podem ser reduzidos, caso seja adotada uma série de
medidas, como redu¢do no periodo de armazenamento da racdo e peletizacéo,

que diminuem a contagem de bolores. Podem ser usados também programas com
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a introducdo de antifungicos, que inibem a producdo de colbnias fungicas nos
graos e racdes ou a adicAo de compostos adsorventes de micotoxinas
incorporados as racoes (KUBENA, 1989).

De acordo com o SINDIRACOES, ANFAL, ASBRAM (2002), lotes de
ingredientes devem ser identificados quanto ao resultado de andlises em:
“Liberado” e “N&o liberado”.



24

3 DESENVOLVIMENTO

3.1 APRESENTACAO DA FABRICA

O estagio curricular supervisionado foi realizado no periodo de sete de julho
a 10 de dezembro de 2008, na fabrica de racdes da Agroquima Produtos
Agropecuarios Ltda, FAGRO. A Agroquima estd presente no ramo agropecuario
ha quase 40 anos e possui 17 filiais distribuidas por seis Estados brasileiros (GO,
MG, MT, TO, PA, MA), uma matriz e um centro administrativo, localizados
estrategicamente na cidade de Goiania-GO. Com uma politica voltada para
atender as necessidades dos seus clientes, a Agroguima sempre foi pioneira no
langcamento de produtos que se tornaram lideres de mercado, tais como: Tordon®
da Dow Agrosciences, Fosquima®, e muitos outros. Especialista na producéo de
suplementos para animais possui as marcas Fosquima®, Quisupre®, Struron®,
Vantage®, Nutrilac® e Taron®, reconhecidas nacionalmente por suas qualidades.

Dentro deste segmento de Nutricdo Animal, durante o estagio curricular
permaneci na Fabrica da Agroquima (FAGRO), situada a Alameda Rosa de Ouro,
Chacara MansBes Rosa de Ouro, lote 06 e 07, Goiania - Goias, onde s&o
produzidos todos os produtos da linha de nutricdo animal.

A fabrica é dividida em 3 galpdes de 1.200 m2 cada. O primeiro serve para
industrializacdo dos suplementos minerais, ragdes, suplementos protéicos e
armazenamento das matérias-primas mais utilizadas. Neste galpdo encontram-se
também os silos internos, misturadores, vagonetas e as moegas. No segundo
galpdo encontram-se as matérias-primas utilizadas na fabricacdo do premix, sala
de pré-mistura |, setor de pré-mistura Il, setor de serigrafia e a area reservada
para residuos (embalagens descartaveis). O terceiro galpdo é utilizado para o
armazenamento e expedicdo do produto acabado, onde se encontram também o
setor administrativo e o Departamento de Controle de Qualidade. A FAGRO é uma
fabrica de nutricdo animal dedicada especialmente a ruminantes trazendo como

consequéncia uma menor preocupacdo de matérias-primas que podem ser
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contaminantes para outras espécies, portanto, o processo de fabricacdo segue o
mesmo fluxograma de producéo para toda a linha de nutrig&o.

A fabrica tem capacidade de producéo de aproximadamente 330 sacos de
30 kg, por hora, com a missao de oferecer produtos de qualidade que atendam as
necessidades nutricionais de bovinos.

Devido as mais rigidas normas do MAPA a fabrica se encontra em processo
de certificacdo de BPF (Boas Préticas de Fabricacdo). Para atender essas normas
esta sendo construida uma nova unidade fabril, a qual respeitara os itens
estabelecidos pelo Manual de Boas Praticas de Fabricacédo para Estabelecimentos
de Produtos para Alimentacdo Animal. Tais como: Requisitos higiénico-sanitérios
das matérias-primas, das instalacdes, dos utensilios, do pessoal, da fabricacéo, do
armazenamento, entre outros necessarios. O objetivo de estabelecer esses
requisitos de higiene considera a necessidade de fabricacdo de produtos seguros
e conformes, que protejam a saude dos animais e do homem.

A supervisdo foi feita pela zootecnista, Patricia Rabelo de Freitas,
responsavel pelo departamento do Controle de Qualidade da Agroquima.

Durante o estagio foram desenvolvidas as seguintes atividades:

1. Conhecimento da estrutura fisica da fabrica e processo de
fabricacgéo;
2. Acompanhamento da recepg¢do das matérias-primas;
3. Servico de pesagem de matéria-prima;
4. Servigo de inspecdo de matéria-prima:
a) Preenchimento de formularios;

b) Coleta de amostras de acordo com o Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA);

c) Conhecimento das matérias-primas em seus padrdes
de qualidade (cor, odor, granulometria, umidade);

d) Fiscalizacdo do numero de lote e data de fabricacdo de
matéria-prima;

e) Quarteamento de amostras das matérias-primas;
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f) Armazenamento das amostras na sala de Controle de

Qualidade;

5. Procedimento correto de armazenagem de matéria-prima;

6. Acompanhamento de descarga de matéria-prima a granel, big
bag e sacarias;

7. Acompanhamento do procedimento de utilizacdo de cada
matéria-prima na unidade Fabril, conforme sua embalagem;

8. Interpretacéo dos resultados analiticos;

9. Participagéo de treinamentos sobre o Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) para estabelecimentos de produtos para
alimentacao animal;

10.Participacdo de treinamentos sobre o Procedimento
Operacional Padrdo (POPS) exigido para certificacdo de BPF;

11.Participacdo em treinamentos de funcionarios sobre a
importancia e qualidade do produto (Minuto da Qualidade);

12.Treinamento dos funcionarios sobre rastreabilidade do
produto;

13.Servico de inspecao com planilha para conferéncia dos pesos
das matérias-primas (POP Rastreabilidade);

14.Participagdo em treinamentos sobre Seguranc¢a do Trabalho;

15.Controle de lote semanal (fiscalizagdo dos gabaritos de
fabrica);

16.Relatério mensal das atividades realizadas.

3.2 CONTROLE DE QUALIDADE DAS MATERIAS-PRIMAS

3.3 FORNECEDORES

A FAGRO possui diversos fornecedores de matérias-primas sendo

importante a avaliagdo criteriosa dos ingredientes, tendo como consequéncia a
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selecao e qualificacédo destes fornecedores.

Existem fornecedores exclusivos pela sua competéncia e idoneidade e por
produzirem matérias-primas com menores variagbes dos niveis de garantia,
melhor apresentacdo do produto e por serem criteriosos na sua documentacgéo
(certificado de andlise). Este fato traz a seguranca e qualidade do processo de
producéo e produto acabado.

Atualmente a fabrica assegura a qualificacdo dos fornecedores por meio de
procedimentos de BPF:

. Especificacdes de matérias-primas;

o Certificado de qualidade da matéria-prima;

. Formulario de auto-avaliagdo de fornecedores;

. Monitoramento e verificacdo das operagcbes do servico de

inspecdo de matéria-prima;

o Servico de conferéncia de pesos das matérias-primas;
. Procedimento de rastreabilidade e qualificacdo de
fornecedores;

Todos os fornecedores passam por um sistema de amostragem, onde 0s
mesmos enviam uma amostra de seu produto, com certificado de andlise e
especificacao técnica. Também sdo informados ainda alguns pré-requisitos sobre
o transporte, embalagens, carga e descarga, entre outros. Caso os padrdes de
analise estejam de acordo com a especificagdo da Agroquima, o fornecedor é
encaminhado ao departamento de compras para o servi¢o de cotacao.

7

A primeira carga recebida de um fornecedor é identificada como lote
industrial em quarentena, sendo armazenada e submetida a retirada de uma
amostra e enviada ao laboratério para andlise. Apds o resultado, os valores sao
comparados com certificado de analise do fornecedor e a especificacdo da fabrica.
Caso seja aprovada, a matéria-prima € liberada para uso. A partir da primeira
compra a frequéncia de analise é reduzida. Se for verificado na inspecdo que a
matéria-prima ou a embalagem ndo estdo em conformidade, o fornecedor é

comunicado e o produto € devolvido.
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Para verificar se o fornecedor cumpre as especificacdes definidas, sao
feitas inspecdes periddicas ao local para garantir a qualidade das matérias-primas.

3.4 INSPECAO

Todas as matérias-primas que sao recebidas pela FAGRO sao submetidas
ao servico de inspec¢ao que consiste em:
1. Pesagem do caminhdo e pesagem das sacarias avulsas;
2. Avaliacdo dos documentos (nota fiscal, certificado de analise e
formularios de inspecéo);
3. Preenchimento de formulério para avaliacdo da qualidade da matéria-
prima constando os seguintes dados:

- Aparéncia do produto, cor, cheiro, umidade e textura;

- Embalagem suja, limpa, rasgada, com problemas de vazamento;

- Rétulo com niveis de garantia, data de fabricacdo, nimero de lote
ilegivel;

- Documentacdes sujas, rasgadas e/ou incompletas;

-Transportadora chegou no dia certo, descarregou em lugar
indesejado, servigo prestado ndo satisfatorio;

-Situagdo do transporte - Carga nao enlonada, assoalho
apresentando ferpas, pregos entre outros objetos cortantes, residuos de
outra carga no assoalho do caminh&o, mau estado de conservagéo;

4. Coleta de amostras (contra prova);

5. Quarteamento de amostras;

6. Armazenamento de amostras contraprova, até que se cumpra seu prazo
de validade;
Liberacdo da matéria-prima pela garantia da qualidade;

8. Armazenamento e identificagcdo da matéria-prima;

9. Servico de rastreabilidade de numero de lote;
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Caso a documentacdo esteja completa o caminhdo é autorizado pelo
servico de pesagem a entrar nas dependéncias da FAGRO. Ao se aproximar da
area de descarga o responsavel pelo servico de inspe¢do autoriza desenlonar a
carga e posteriormente promove a identificagdo com etiquetas onde constam:
Cdbdigo interno do produto, nome da matéria-prima, lote, data de fabricacao,

vencimento, fornecedor e nimero da nota fiscal.

FIGURA 5 - Servico de identificacao
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FIGURA 6 — Preenchimento de formulério

Ainda no servi¢o de inspec¢édo € feita a coleta de uma amostra da matéria-
prima, cerca de 500 g a 1 kg, em sacos plasticos, transparentes e devidamente
identificados.

FIGURA 7 — Coleta de amostra de matéria-prima
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7

A amostra coletada é encaminhada ao servico de quarteamento. O
processo de quartear consiste em homogenizar a amostra do produto e dividi-la
em quatro partes. Isso € feito através de um aparelho chamado Quarteador. A
quarta parte, da amostra total, € identificada e enviada ao responsavel pelo
Departamento do Controle de Qualidade para que o mesmo avalie se o produto
esta ou ndo em condi¢Bes de ser usado na produgdo. Se o produto estiver nos
padrées, um boletim de liberagdo € preenchido e emitido para os responsaveis

liberando o uso da matéria-prima.

F

FIGURA 8 — Quarteamento de amostra

O milho é submetido a um servi¢o de inspecdo mais rigoroso. As amostras
de milho gréo sé@o colhidas através de um calador de profundidade, especifico
para cargas a granel.
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FIGURA 9 — Coleta de amostra de milho com calador de profundidade

A amostra de milho sofre dois processos analiticos distintos:

- Analise de umidade: Com o medidor de umidade de grédos é feita a
afericdo da amostra de milho, sendo o valor maximo permitido 14 %, segundo o
CBAA. A média de umidade do milho dos fornecedores é de aproximadamente
12%. Umidade acima de 14% é reprovada.

FIGURA 10 — Anélise de umidade
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- Andlise de impurezas: com o auxilio de peneira, de malha 5, a
amostra coletada é peneirada e os residuos sdo pesados. A fabrica utiliza o
procedimento de classificacdo de grédos conforme o MAPA: classificacao 1,
2 e 3. Sendo permitido pelo controle de qualidade até a qualificagdo 3, com

no maximo 3% de impurezas.

FIGURA 11 — Analise de impurezas

A fébrica possui uma sala especifica do Controle de Qualidade, onde ficam
armazenadas as amostras quarteadas (contra-provas) de todas as matérias-
primas e também dos produtos acabados. Estas amostras, chamadas de
contraprovas, ficam armazenadas com identificagbes necessérias para uma
rastreabilidade segura, tais como, numero de lote, data da fabricacéo, responsavel

pela coleta, fornecedor, entre outros, até seu prazo de validade.
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FIGURA 12 - Sala do Controle de Qualidade

O departamento do controle de qualidade utilizada também, dentro do
servico de inspecao, uma ferramenta essencial para a seguranca dos produtos, o
procedimento de rastreabilidade, realizado semanalmente. Para todos os produtos
fabricados sao feitas ordens de producdo, onde constam: nome do produto,
namero de sacos a serem fabricados, quais matérias-primas serdo usadas, as
quantidades, numero de lote das mesmas, etc. A rastreabilidade visa conferir se
0s numeros de lotes colocados nas ordens de producdo correspondem aos das
matérias-primas utilizadas para a fabricagdo do produto. Esse procedimento &
muito importante, pois, caso haja algum problema relacionado ao produto no
campo, as matérias-primas serdo localizadas pelo seu numero de lote para

averiguagoes.

3.5 ARMAZENAMENTO

O armazenamento é de grande importancia, pois, quando feito de maneira

inadequada, interfere na qualidade do produto e na garantia da seguranca.
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Apds o servico de inspecdo a matéria-prima é armazenada de forma
adequada, conforme a embalagem:

e Matérias-primas ensacadas sdo armazenadas sobre estrados e
distantes das paredes;

FIGURA 13 — Armazenamento de sacarias

e Matérias-primas apresentadas em big bags permanecem distantes das

paredes;

FIGURA 14 — Armazenamento de Big Bags
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Matérias-primas com apresentacdo a granel, como o milho e calcita, séo

armazenadas em silos externos com capacidade de 100 toneladas cada.

FIGURA 15 — Armazenamento a granel

As matérias-primas usadas como aditivos sdo armazenadas em local
isolado, impedindo a entrada de pessoas ndo autorizadas e permanecendo
separados das outras matérias-primas conforme normas do MAPA.
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FIGURA 16 — Armazenamento de aditivos

Depois de armazenadas, as matérias-primas séo identificadas com placas,
além de etiquetas, contendo o nome do produto e o numero do lote.

No momento de serem utilizadas, sempre se usa o lote mais velho, para
que nao haja perigo de vencer produto dentro do galpdo. Esse sistema €
conhecido como FIFO ou PEPS e garante a qualidade do produto final.

4 MATERIAS-PRIMAS

A seguir serdo citadas as principais matérias-primas utilizadas na FAGRO

bem como seus prazos de validade, respectivamente:

Origem Mineral
Algamatolito - indeterminado;
Bicarbonato de Sadio - 1 ano;
Calcario calcitico / Calcita - indeterminado;
Enxofre ventilado - 2 anos;

Enxofre 70S -1 ano;



Fosfato Bicalcico po - 2 anos;
Fosfato Bicalcico microgranulado - 2 anos;
Fosfato monobicalcico -1 ano;
lodato de célcio - 4 anos;

Oxido de magnésio -1 ano;
Oxido de zinco - 3 anos;

Sal comum - 2 anos;

Selenito de sadio - 2 anos;
Sulfato de célcio - Indeterminado;
Sulfato de cobalto - 4 anos;
Sulfato de cobre - 5 anos;
Sulfato de manganés - 3 anos;
Uréia - 3 anos;

Origem Vegetal
Farelo de algodao — 1 ano;
Farelo de arroz — 2 meses;
Farelo de soja — 3 meses;
Gérmem de milho — 4 meses;
Milho gréo — 6 meses;

Struréia — 6 meses;

Aditivos
Aditivo acidificante — 1 ano;
Aditivo antioxidante —1 ano;
Aditivo mineral — 1 ano;
Aditivo prebidtico — 2 anos;
Cromo — 3 anos;
Metionina + zinco — 3 anos;
Melago aromatizante — 1 ano;
Rumensin 100 — 3 anos;



Rumensin 200 — 2 anos;
Salinomicina — 2 anos;

Virginamicina — 3 anos;

39
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade dos produtos vem sendo um fator cada vez mais decisivo no
cenario competitivo da agropecuéria. O Departamento do Controle de Qualidade é
fundamental na garantia de um produto final de confianca e boa qualidade.

Diante das atividades realizadas durante o estagio na FAGRO, pode-se
perceber a importancia de uma inspecao rigorosa das matérias-primas, de seus
armazenamentos e suas utiliza¢cdes. O milho grdo € a matéria-prima que merece
maior aten¢ao no servigo de inspecao, devido o seu sistema de transporte ser a
granel e vir diretamente do campo, 0 que necessita maiores cuidados com relagao
a umidade, impurezas, toxinas, carunchos, entre outros maleficios que possam
trazer inseguranca na qualidade do produto final. O servigo de inspecéao trabalha
com analise de impureza e umidade, tendo como objetivo adquirir aparelhos que
realizem a andlise de micotoxinas. O controle de qualidade ainda busca a
qualificacdo dos fornecedores desta matéria-prima, lembrando que todas as
matérias-primas de origem vegetal recebem atencdo especial no servico de
inspecao, pelo fato de serem mais propicias as contaminacdes, por exemplo, o
farelo de arroz. Utilizado como fonte de energia, devido a grande quantidade de
0leo em sua composicdo, sofre uma rancificagdo mais rpida o que pode causar
prejuizo na elaboracdo do produto final. Considerando essa caracteristica
especifica do farelo de arroz, o servico de inspec¢éo utiliza prazos de validade
menores acelerando a rotatividade do produto no armazenamento, dentro da
estrutura da FAGRO.

Empresas que ndo se adequarem aos procedimentos e métodos de
melhorias, objetivando uma maior seguranca do produto final, estardo fora do
mercado. A rigorosidade da inspec¢do das matérias-primas corresponde a um fator
primordial para a fabricacdo de um produto final com qualidade, seguranca e
consequentemente a satisfagédo do cliente.

Portanto, sdo necessarios constantes monitoramentos na qualidade dos
ingredientes que compdem a racdo, com intuito de identificar e solucionar os

problemas que possam comprometer a qualidade do produto final.
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ANEXO

CONTROLE DE QUALIDADE

FORNECEDOR

RECEPCAO DE
MATERIA PRIMA

ARMAZENAGEM

LABORATORIO DE
ANALISES

RESULTADO DE
ANALISES

LIBERACAO PARA
Uso




