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Resumo

Qualidade é essencial para qualquer tipo de producdao. Em se tratando da
producao de alimentos de qualidade, esta inclui todos os estagios de
processamento desde os ingredientes da racao animal e suas relagcdes com a
qualidade do produto final. Diante deste contexto busca-se fazer um estudo de
controle de qualidade de ingredientes para ragcao animal, a fim de demonstrar
que a qualidade do produto final se torna um diferencial importante na
competitividade.
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Quality control in feed production

Abstract

Quality has become an essential aspect of production nowadays. When related
to producing quality food, it includes all stages of processing since the ration
produced for the animals, and its relation to the quality of the final product.
This study analyzed the quality control of the ingredients used to produce
animal feed, showing that quality in the final product is am advantage when
dealing with global competition.

Keywords: Animal feed; quality, quality management

1.INTRODUCAO

A qualidade na producao de alimentos destinados a animais hoje nao
tem olhar voltado somente ao consumidor, isso porque a qualidade do
processo é requisito de ambito legal como é o caso da BPF (Boas Praticas de
Fabricacao) exigida para todos os estabelecimentos produtores de racao. BPF
sao procedimentos de producdo visando o cumprimento do minimo de
condicOes higiénico sanitarias estabelecidas para a producdo de racdo. A BPF
deve ser feita por uma equipe destinada especificamente para sua implantagao
e monitoramento, necessitando primeiramente da descrigao dos procedimentos
de fabricacdao, denominados POPs (Procedimentos Operacionais Padroes).

O POP tem por objetivo a descricao minuciosa dos procedimentos
operacionais de todos os setores da fabrica, que vao desde a recepgao das
matérias-primas e armazenamento, passando pelos processos de fabricacdo,
como mistura e tratamentos, embalagem do produto e armazenamento das
racoes. O POP deve estar na forma de manual e sempre disponivel aos fiscais
agropecuarios do MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento).

Outras ferramentas da qualidade também estao disponiveis, embora ndo
exigidas legalmente, como o HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), e
as ISOS, que certificam os processos e os produtos quanto a sua qualidade.

Essas ferramentas sdo artificios que conferem um diferencial ao produto.
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Diante deste contexto busca-se fazer um estudo de controle de qualidade
de ingredientes para racao animal, a fim de demonstrar que a qualidade do

produto final se torna um diferencial importante na competitividade.
2. CONTROLE DE QUALIDADE

2.1 Importancia do controle de qualidade

Atualmente o mercado consumidor estd exigindo, cada vez mais,
produtos com elevado padrao de qualidade (RAFAELLI, VILAS BOAS, URIBE-
OPAZO, 2002).

Historicamente essa exigéncia teve como pontos de partida a
responsabilizacao da industria de alimentacdo animal como foco de origem da
BSE (Encefalopatia Espongiforme Bovina) em 1987; a deteccao de salmonela
em ovos nos Estados Unidos em 1988 e a variante humana da vaca louca
associada com a BSE em 1996. Acontecimentos posteriores também foram
registrados pela midia tendo como responsavel por avarias nos alimentos as
fabricas de racdes. Esses fatos negativos deram enfoque as perspectivas e
discussdes sobre a seguranca na cadeia de alimentos de animais, o que
motivou a proposicao da Feed and Food de que se buscassem gestdoes de
qualidade de racoes, dada sua forte ligagao com a seguranca de alimentos dos
humanos (BELLAVER, LUDKE E LIMA, 2005).

Segundo Belucio et.al. (2000), a grande importancia do controle de
qualidade de ingredientes de ragdes para animais é que esses ingredientes
afetam diretamente o desempenho e o bem estar dos animais, devendo-se
garantir um nivel minimo de qualidade durante sua producao.

Para se ter um produto final adequado é necessario ingrediente de
qualidade assegurada, e para isso o fornecedor deve ser direcionado a
considerar este ingrediente como produto e nao subproduto, respeitando os
parametros basicos de qualidade (SCHIAVINOTO, 1994).

Em geral, o controle de qualidade inicia-se no momento da compra das

matérias-primas, isto €, o comprador ou responsavel tem um papel decisivo na
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qualidade do produto final, ele precisa adquirir produtos que irdo permitir a
elaboracdo de uma racdo de alta qualidade, seja ela fisica, sanitaria ou
nutricional (LAZZARI, 1992). Santos (2003) relata que a falta de padronizacao
do processo ou uniformizacao do produto pode levar a empresa a perder
clientes.

O controle comega com bons profissionais que conhecem os processos de
producao e enxergam os panoramas de uma empresa. Moita e Guastale (2005)
mostram um esquema (vide figura 1) de funcionamento de uma fabrica de

racao, enfatizando a importancia da gestdao de um profissional na producdo.

SUPRIMENTO FORMULACAD FABRICA DE FEA'I:-.-ED
MILHO
SORGO —" DESENHO
GERMEN nurmcw:mm. F’RDD”‘:AD
BOLACH.A
ACIDOS
FROMOTOR HUTRICIDNISTA
FARELO DE
SOJA
FOSFATO
CALCARIO MAMEJD h
I . RAGAD '
FOA ALIMENTAR
PREMIX
MINERAL GRANJA
ETC.... ,
RESULTADOS 11111

Figura 1: Esquema de uma produgdo em fabrica de racdo, e a importancia do
Técnico na estrutura produtiva.
Fonte: Moita e Guastale, (2005)

2.2 Qualidade de ingredientes
Segundo Petri (2002) citado por Bellaver et.al. (2005) a qualidade das

racoes pode ser definida em quatro grandes aspectos: nutricional; técnico;

seguranga para os animais, ambiente e consumidores; e aspectos emocionais.
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Carvalho et. al. (2002) descreve a qualidade de um alimento como um
conjunto de caracteristicas que tornam o produto agradavel ao consumidor,
nutritivo, isento de substancias estranhas e saudavel ao organismo.

Para que seja eficiente o controle de qualidade a avaliagdo dos
ingredientes deve ser feita a partir de analises fisicas, quimicas e bioldgicas
(BENATI, 1989).

Bellaver et. al. (2005) indica que se deveria conhecer também sobre
alguns pontos especificos, tais como: disponibilidade comercial, quantidade de
nutrientes e energia, qualidade dos nutrientes e caracteristicas fisicas do
ingrediente.

O controle de qualidade deve ser feito levando-se em consideracao as
especificidades de cada lugar, evitando-se o uso de pacotes prontos, o que

pode acarretar mais problemas a produgao. (RAFAELLI et al, 2001).

2.3 Amostragem

A amostragem de ingrediente é um elemento essencial para os
programas de controle de qualidade que visam a deteccdo de micotoxinas e
outros elementos maléficos, que podem diminuir a qualidade das racdes
(BELUCIO et.al 2000). De acordo com Richardson (2005) a adogao de
procedimentos adequados de amostragem na fabrica de racao é fundamental
para se avaliar o impacto da contaminacdo bacteriana de ragdes e
ingredientes.

Seguindo a colheita de amostra, sdo feitas anadlises visuais na carga do
caminhdo e apds as averiguacOes visuais, devem ser enviadas amostras dos
ingredientes ao laboratdrio para analisar as seguintes fracdes: Proteina e
aminoacidos, umidade, fibra, macro e microelementos, energia, micotoxinas,
putrefacao e rancidez (BELLAVER, 2002).

Na figura 2 pode-se visualizar como se deve proceder na escolha de

pontos de coletas de amostras para analises.
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Figura 2: Pontos de coleta de amostras em cargas a granel
Fonte: (Butolo, 2002)

Segundo Butolo (2002), a amostra do lote tem que conter no minimo de
10 a 20% do material a ser analisado, e para lotes a granel é necessario

coletar em varios pontos que representem a média do lote. A figura 3 ilustra

0s materiais utilizados nos procedimentos supracitados.
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Figura 3: Amostradores (caladores para coleta de amostras farelo e graos)

Fonte: (Butolo, 2002)
Silva e Queiroz (2002) afirmam que a preparagao da amostra para os
processos analiticos € um processo que converte uma amostra média em um
nesse processo €

material homogéneo que satisfaca os procedimentos,
envolvido a secagem e/ou moagem.
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2.4 Analises macroscopicas

O exame macroscépico é efetuado ao mesmo tempo em que a amostra é
preparada para o exame microscopico. Esta fase pode revelar a presenca de
contaminacdes, materiais estranhos, homogeneizacao inadequada e
particularidades como sabor, odor e aparéncia tipica do produto (SANCHES,
2001). A presenca de grumos nos ingredientes ou suas misturas pode ser
indicativa de fungos ou &caros, devendo este material ser cuidadosamente
separado para a investigacdo microscopica. Os principais defeitos em graos
sdao: Umidade; Graos ardidos; Graos brotados; Impurezas; Sementes de
plantas invasoras; Micotoxinas (MOITA e GUASTALE, 2005).

2.4.1 Padroes do milho

Sao considerados como principais defeitos do milho segundo Costa,
(2001):

a)Graos ardidos: S3o graos ou pedacos de graos que perderam sua coloracao
caracteristica em mais de % de sua area total; sendo que % da area do grdo
de milho corresponde aproximadamente a area do gérmen

A Embrapa (2005) descreve dois fungos que mais atacam os graos de
milho ja colhidos e armazenados, causando as caracteristicas de milho ardido,

conforme podemos visualizar nas figuras 4 e 5:
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Figura 4: Graos ardidos fungo Figura 5: Graos ardidos fungo
Stenocarpella maydis Fusarium
verticillioides

Fonte: EMBRAPA (2005) Fonte: EMBRAPA (2005)

b)Graos Mofados: S3ao graos inteiros ou quebrados que apresentam, no todo

ou em parte fungos (bolor) visiveis a olho nu.

c)Graos Brotados: S3do graos ou pedacos de graos que apresentam

germinacao visivel.

d)Graos Chochos ou Imaturos: Sao graos desprovidos de massa interna,
enrijecidos, e que apresentam enrugados por desenvolvimento fisioldgico

incompleto.

e)Graos Quebrados: S3o pedacos de graos que ficam retidos na peneira de

crivos circulares de cinco milimetros de diametro.

f)Graos Carunchados: Sao graos ou pedacos de graos perfurados

por insetos.

Na tabela 1 pode-se avaliar os defeitos e proporgdes aceitdveis de graos

de milho quanto a umidade, impurezas e avariados totais.
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Tabela 1: Defeitos aceitaveis do grao de milho:

Aceitav . Aceitavel c/
Desejavel .
el restricoes
1) Umidade 14,0% 13,0% 15,0%
2) Impurezas
Fragmentos e 2,0% 1,0% 3,0%
Matérias Estranhas
3) Avariados Total 12,0% 9,0% 15,0%
3. a) Ardidos e
2,0% 1,0% 3,0%
brotados
3. b) Quebrados 9,0% 7,0% 10,0%
3. ¢) Mofados Zero Zero Zero
3. d) Chochos e
1,0% <1,0% 1,0%
Carunchados
3. e) Densidade
705-730 > 730 680-705
(kg/m)
Graos Bons [100- 90%
86% 82%
(2+3) ]

Fonte: (Costa, 2001)

A cor pode ser indicativa do excesso ou falta de aquecimento durante o
processamento industrial e existindo este tipo de suspeita, como exemplo soja
ou seus subprodutos, recomendam-se as analises de atividade uredtica e

solubilidade protéica em KOH a 0,2%.

2.4.2 Padroes da soja

Segundo D "ARCE (2004.), na soja, para fins de avaliacdo ou perdas que

ocorrem nos graos, deve se distinguir alguns tipos de danos que sao
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classificados quanto a perda fisica ou quebra, e perda da qualidade e/ou
matérias estranhas( sementes de outras plantas; palitos, lascas de madeira) e
impurezas da soja (pedras, areia, gravetos, cascas, folhas secas).

E possivel também uma avaliacdo a partir de “defeitos graves”, citados
em escala de gravidade retirados da Instrucdao Normativa n°® 37 segundo

Embrapa, 2007, sendo eles:

a-QUEIMADOS: Graos ou pedacos de graos carbonizados; Critério
visual: Queimados apresentam cor negra, “carvao”, conforme figura 6. Causa:

graos queimados no secado.

Figura 6: Graos de soja queimados.
Fonte: EMBRAPA (2007)

b-ARDIDOS: Grdaos ou pedacos de graos que se apresentam
visivelmente fermentados em sua totalidade e com coloragao marrom escura

acentuada, afetando os cotilendides conforme figura 7.
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Figura 7: Grao de soja amarronzado caracteristicas de ardido
Fonte: EMBRAPA (2007)

c-MOFADOS: Grdaos ou pedacos de graos que se apresentam com

fungos (mofo ou bolor) visiveis a olho nu, como pode se notar na figura 8:

Figura 8: Graos de soja mofados
Fonte: EMBRAPA (2007)

2.5 Analises microscopicas

Segundo Anfal (2005) a microscopia € muito utilizada para analise de
subprodutos contidos em alimentos destinados a ruminantes. As caracteristicas
observadas nessa analise sao conforme o tamanho, forma, cor, textura, dureza

e brilho.
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2.6 Analises organolépticas

As andlises sensoriais sdo feitas por uma pessoa encarregada, que
utiliza os proprios sentidos da visdao, olfato, tato e, as vezes, o gosto. No
processo de compra e recebimento dos ingredientes (cereais, subprodutos,
concentrados, premixes) as caracteristicas fisicas devem ser usadas para
analisar o ingrediente a granel (BELLAVER, s.d.).

As caracteristicas organolépticas sao os atributos que impressionam os
orgaos do sentido, de maneira mais ou menos apetecivel, e que dificilmente
podem ser medidos por instrumentos (FELfCIO, 1999).

Carvalho et al. (2002) apresenta algumas caracteristicas organolépticas

gue ocorrem em matérias-primas e produtos alimenticios.

2.6.1 Aspecto fisico

O aspecto é anadlise a partir da forma, tamanho e textura. Para os testes
de aspecto pode ser utilizados aparelhos de medidas como micrometros,

planimetros, paquimetros, testes de viscosidade e sedimentacao.

2.6.2 Cor

Para essa inspecao visual da cor deve ser levada em consideracao a
iluminacdo do ambiente, pois os resultados podem ser erroneos em falta de
luz. S3o utilizados tabelas ou os chamados dicionarios de cor padrao, sendo

este método mais pratico e economico.
2.6.3 Odor e sabor
Nao é facil encontrar referéncias as caracteristicas sensoriais especificas

da soja, porém Bron (2006) descreve que para que seja feita uma analise

sensorial em alimentos, como no caso de frutas, ela deve ser feita por um
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numero aceitdvel de pessoas para que expresse uma maior confiabilidade do
resultado. Essas caracteristicas podem ser indicativas de variagdes no padrdo
de frutas, graos e sementes por intermédio de acdes de rancificacdo,

contaminagdes por microrganismos, armazenamento e temperatura.

2.7 Analises bromatoldgicas

As andlises bromatoldgicas também conhecidas como andlises quimicas
utilizam um método proximal chamado Weende (SILVA e QUEIROZ, 2002).
Segundo Bellaver et. al. (2005), o sistema de anadlises de Weende foi criado ha
mais de um século e ainda hoje é utilizado em avaliacdes de alimentos. Essas
avaliacdes incluem as analises de: umidade, nitrogénio total, gordura, fibra

bruta, cinzas e extrativo nao nitrogenado.
2.7.1 Umidade

A umidade, ou teor de agua, de um alimento constitui-se em um dos
mais importantes e mais avaliados indices em alimentos. E de grande
importancia econémica por refletir o teor de sélidos de um produto e sua
perecibilidade. Grau de umidade fora das recomendacdes técnicas resulta em
grandes perdas na estabilidade quimica, aumento da deterioracdo
microbioldgica e das alteracdes fisioldgicas (brotacdo), bem como diminuicao
da qualidade geral dos alimentos (VICENZI, s.d.).

Segundo o Anfal (1998) existem analises de pré-secagem que sao
aplicadas a produtos de origem animal e vegetal que apresentam teores altos
de umidade - o que impossibilita determinados processos analiticos, ou
quando ocorrem alteracdes de nutrientes ou perda em condigdes ambiente. Os
procedimentos baseiam-se em pesagem de aproximadamente 300 gramas de
amostras homogéneas em bandeja de aluminio e secagem e estufa de

circulacdo de ar forcada a aproximadamente 50° (cinco pontos para mais ou
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para menos) por um periodo de 48 a 72 horas ou até que o material apresente

consisténcia quebradica permitindo a moagem.

2.7.2 Proteina bruta

O termo proteina bruta envolve um grande grupo de substancias com
estruturas semelhantes, porém com fungoes fisioldgicas muito diferentes. O
procedimento mais comum para determinar proteina é através da
determinacdao de um elemento ou grupo pertencente a mesma. Baseado no
fato de as proteinas terem porcentagem de nitrogénio quase constante, em
torno de 16%, o que se faz, normalmente, é determinar o nitrogénio e, por
meio de um fator de conversdo, transformar o resultado em proteina bruta.
Segundo Lima et.al (2006) os valores para proteina sdo calculados a partir dos
teores de nitrogénio total, usando os fatores de conversdo. O fator geral de

6,25 foi usado para calcular as proteinas.

2.7.3 Extrato Etéreo

Para Bellaver e Zanotto (2004), a qualidade intrinseca das gorduras é
medida pela sua composicao estrutural de acidos graxos e sua saturacao, que
interfere diretamente na digestibilidade da energia nela contida. Carvalho
(2002) cita o processo como método soxhlet que se aplica a produtos e
subprodutos de origem vegetal, animal e ragoes.

O processo é eminentemente gravimétrico e estd baseado na perda de
peso do material submetido a extracdo com éter petréleo, ou nas quantidades

de material dissolvidos pelo mesmo solvente.
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2.7.4 Fibra bruta

A fibra bruta é constituida principalmente de celulose, lignina e
hemicelulose, componentes responsaveis pela sustentacdo da planta.

Carvalho (2002) afirma que o método de fibra bruta tem por objetivo
determinar a fibra em produtos de origem vegetal, concentrados e racdes. A
determinacao da fibra bruta baseia-se nos residuos organicos insoluveis da

amostra apds a digestdo acida e alcalina.

2.7.5 Matéria mineral

As anadlises de matéria mineral, também conhecida como cinza, podem
ser aplicadas a qualquer tipo de alimentos e ingredientes.

O método baseia-se na perda de peso do material através da queima em
temperatura de 550°C. A perda de peso nos permite avaliar o teor de matéria
organica do alimento ou ingredientes, e é através da diferenca entre o peso
inicial da amostra e o peso da matéria organica que se tem o teor de cinzas
(CARVALHO, 2002).

2.7.6 Reacdo de Eber

Nesta analise ocorre a decomposicdao dos aminoacidos com liberacao de

enxofre, que em meio acido transforma-se em H.S, e junto com o acetato de

chumbo produz sulfeto de chumbo que causa um escurecimento do papel
absorvente utilizado na analise (FERNANDES, 2006).

2.7.7 Indices de peréxidos

E um dos métodos mais utilizados para medir o estado de oxidacdao de

6leos e gorduras. Como os perdxidos sdo os primeiros compostos formados
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guando uma gordura deteriora, toda gordura oxidada da resultado positivo nos
testes de perdxidos. Araujo (2001) também relata que os indices de perdxidos
sao indicadores muito sensiveis no estagio inicial da oxidacdo, portanto sua
presenca é o indicio de que a deterioracdo do sabor e odor, em funcdo de sua
instabilidade, estd por acontecer.

Segundo Carvalho (2002), existem dois métodos de averiguacao de
indices de perdéxido: método 1, para produtos onde ha extracao de dleos,
produtos secos ou com teores elevados de agua; e método 2, que se aplica a

oleos e gorduras.

2.7.8 Indices de acidez

O indice de acidez é aplicado em qualquer tipo de alimento e
ingredientes. Para testes de acidez existem dois tipos de método. No 1°
método determina-se o contelddo total de acidos de um alimento, por meio de
titulacdo com hidréxido de sodio. O 2° método é indicado a 6leos e gorduras
vegetais, consistindo na definicdo do niumero de mg de hidréxido de sédio
necessario para neutralizar os acidos livres de um grama da amostra. Este
indice revela o estado de conservacao dos éleos e gorduras, uma vez que, com
o tempo, pode ocorrer o fendmeno da hidrdlise com o aparecimento de acidos
graxos livres (CARVALHO, 2002).

2.7.9 Atividade ureatica

A atividade ureatica é utilizada como indicador indireto da presenga de
fatores antinutricionais, como os inibidores de tripsina, acusando sub-
processamento do farelo de soja (VIOLA, s.d.). A metodologia consiste em
determinar a reducao na atividade da enzima urease, presente no grao de
soja, e que é destruida pelo calor. Existe uma correlacdo direta entre os

fatores antinutricionais e a uréase: ambos sao termolabeis, ou seja, destruidos
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pelo calor Vallejo, (2006) e Silva, (2004). Segundo Café (2000) varias
técnicas quimicas tém sido propostas no intuito de estimar a qualidade da soja
como a determinacao da atividade dos inibidores de tripsina, teste da urease,
disponibilidade da lisina, utilizacdo da proteina e valor bioldgico. No entanto,
devido a complexidade e dificuldade de padronizacdo destes métodos, os
testes mais utilizados tém sido a atividade ureadtica e a solubilidade da

proteina, conforme podemos notar na tabela 2:

Tabela 2: Niveis de analises de atividade ureatica

Classificacao Atividade Ureatica
Excelente 0.01 - 0.05
Boa 0.06 - 0.20
Regular 0.21 - 0.31
Deficiente >0.30

Adaptado de Vallejo (2006)

2.7.10 Calcio

Segundo Carvalho (2002) existem dois métodos de andlise de calcio
(Ca). O método 1 se aplica em alimentos ou ingredientes com teor de calcio <
2%, o segundo método é aplicado em produtos e subprodutos de origem
animal, vegetal e mineral com teores acima de 2% de cdlcio; esse método é
mais utilizado em analises de farinha de osso e farinha de carne e osso, como

também em outros minerais, inclusive ragoes.
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2.7.11 Fésforo

Aplica-se o0 método de analise de fésforos com teores menores que 2%
em produtos e subprodutos de origem animal, vegetal e mineral, ragdes e
concentrados. Esse método baseia-se na reacdo, em meio acido, do ortofosfato
com solucdo de vanadato mais molibdato de amoénio, formando um complexo

de coloracao amarela, e mesurado colorimetricamente (CARVALHO, 2002).

2.8 Analises microbiologicas

As anadlises microbioldégicas visam manter a qualidade sanitaria das
matérias-primas e do produto final (livre de contaminagdes por
microrganismos, que podem ser prejudiciais aos alimentos), sendo realizadas,
geralmente, em laboratérios de patologia e microbiologia (FERNANDES, 2006).

As analises mais levantadas para o aspecto bioldégico sdo feitas
direcionando para contagem de bolores, contagem de E.coli, Salmonela sp e
Coliformes fecais totais (ANFAL, 2005). Ainda segundo ANFAL (2005), para os
coliformes fecais totais é estabelecido um limite maximo de 100 UFC/g em
ingredientes para utilizacao na fabricacao de ragoes.

Custédio et. al (2005) mostra em seu trabalho as condicdes térmicas

para o desenvolvimento fungico, conforme podemos observar na tabela 3.

Tabela 3: Condicoes de temperatura que favorecem o

desenvolvimento de fungos em armazenamento

Temperatura (°C) Desenvolvimento Fangico
>15,0 Lento
20,0 - 30,0 Otimo
40,0 - 55,0 Maximo

Fonte: Custddio et.al (2005)
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2.9 Legislacao

No decreto N° 76.986 de 6 de janeiro de 1976 no capitulo IV do Registro
dos Rétulos ou Etiquetas segundo Anfal (2005) estabelece que:
Art. 13 Os rétulos ou etiquetas a que se refere o artigo anterior deverao
indicar:
e Marca comercial do produto;
¢ Nome da firma responsavel;
e Carimbo oficial da Inspecao Federal;
e Data da fabricacao codificada ou nao;
e Finalidade do produto e espécie a que se destina;
e Peso liquido do produto expresso em quilograma;
e Os dizeres Rétulo Registrado na DNAGRO sob n°: 144

Segundo a Normativa N° 4 do MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento) todos os estabelecimentos de fabricacdao ou fracionadores de
alimentos destinados a animais tem que se adequar ao BPF (Boas praticas de
fabricacdo). O prazo para a entrega do plano de implementacao do BPF é de
365 trezentos e sessenta e cinco dias apds a data de publicacdo no diario da
unidao segundo o artigo 2 da normativa. O artigo 3 da mesma normativa
esclarece o prazo para atender as especificacdes contidas no regulamento
técnico e roteiro de inspecao.

Boari e Piccoli (2007) descrevem a portaria 1428 de 26 de novembro de
1993 como sendo de importancia elevada: segundo os autores essa portaria
oferece base para muitas outras leis. A mesma portaria trata da aprovacao do
Regulamento Técnico para Inspecao Sanitaria de Alimentos, das diretrizes para
estabelecimento de Boas Praticas de Producdao e de prestacao de servigos na
area de alimentos. A portaria 1428 de 26/11/1993 também trata do
regulamento Técnico para Estabelecimento de Padrdo de Identidade e

Qualidade (PIQs) para servicos e produtos na area de alimentos. A mesma
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portaria faz varias referéncias ao anadlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) e preconiza também que todo estabelecimento ligado a

producao de alimentos tem que adotar sua propria gestdao de qualidade.

2.10 Ferramentas da qualidade

A organizacdo do tempo hoje obriga a adequacdo das fabricas aos novos
cenarios , a fim de atender as necessidades dos mercados e dos clientes.
Nesse processo sao utilizadas varias ferramentas visando a qualidade de uma
organizacdo, da qual a base é o sistema 5 S (Housekeeping).

Hoje existem varios sistemas de qualidade, entre os quais destacam-se:
o sistema da familia ISO (Intenational Organization for standardization), PPHO
(Procedimentos Padrao de Higiene Operacional), GMP (Good Manufacturing
Practices) no Brasil conhecido como BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points), EuropGAP (Euro Retailer Producer
Working Group on Good Agricutural Pratices). A hierarquia destes sistemas

pode ser observada na figura 9:

OH5AS 18001
150 14001
IS0 9001

APPCC (HACCP)

BOAS PRATICAS DE FABRICACLO (BPF)

55 (HOUSFEFFPING)

Figura 9: Piramide de hierarquia da qualidade
Adaptado de ALVES (2002)
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Para os padroes internacionais de alimentos existe o CODEX
ALIMENTARIUS, que tem por finalidade guiar as nagdes que participantes. Essa
comissdo é organizada pela Food and Agricultural Organization (FAO) e a
World Health organization (WHO), (VALLE, CARVALHO, BRESSAN, 2005).
Ainda segundo esses autores, esta comissdo nao sé desenvolveu padroes para
produtos alimenticios, mas também praticas de higiene e tecnoldgicas,
métodos especificos de anadlises e amostragem, além de estabelecer limites

maximos permitidos de contaminacdo por agrotodxico.

2.10.15S

O sistema dos 5S é um dos primeiros passos para qualidade em uma
estrutura comercial e industrial, propiciando um ambiente mais seguro, com
enfoque em prevencdes, melhorando condicdes de trabalho para os
funcionarios da empresa como um todo. Contribui para reducdo de perdas
escondidas, tempo de espera e custo, além de aumentar a seguranca (ALVES,
2002).

Segundo Boari e Piccoli (2007) o programa 5S ou Sensos foi
desenvolvido pela equipe do professor Kaoru Ishikawa no Japdo pods- segunda
guerra, passando para o ocidente na década de 80.

O numero 5 seguido de S corresponde ao agrupamento de cinco palavras
de origem japonesa iniciando com a letra S. Seiri ( Utilizacao), Seiton
(Ordenacdo), Seisou (Limpeza), Seiketsu (Saude) e Shitsuke (Auto-disciplina).
Os sensos buscam uma separagdao do que € necessario ou desnecessario na
execucao das atividades, buscando combater desperdicios e maximizar os

recursos disponiveis.
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2.10.2 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Segundo MAPA (2007) Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) séao
procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais aplicados em todo o fluxo
de producdao, desde a obtencao dos ingredientes e matérias-primas até a
distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimentacao animal. O
Informativo COOPA (2007) ressalta que BPF, € um conjunto de principios e
regras que estabelecem a correta manipulagcdo dos produtos em todas as
etapas do processo de fabricacdao. Alves (2002) fala de BPF como requisitos
essenciais de higiene e de boas praticas de elaboracdo. O objetivo do sistema
BPF segundo a normativa n° 4 é “definir os procedimentos basicos de higiene e
de boas praticas de fabricacdo para alimentos fabricados e industrializados
para o consumo dos animais”.

As Boas Praticas de Fabricacdo tornaram-se requisitos basicos para
atender as exigéncias do mercado consumidor e da legislacdo brasileira, bem
como a garantia da qualidade na producao e fornecimento de alimentos mais
seguros (ZAMBONI, 2008). Ainda segundo Zamboni (2008) a implementacgao
das Boas Praticas de Fabricacdo reduz perdas e prejuizos na produgao,
elevando assim a qualidade dos produtos e a segurancga sobre “o0 que, como,
quando, onde e para quem” foram feitos os mesmos.

Estd contido na normativa n°® 4 do MAPA “estabelecer o prazo de até 545
(quinhentos e quarenta e cinco) dias, apdés a publicacdo desta Instrucao
Normativa, para que os estabelecimentos fabricantes e fracionadores de
alimentos para animais atendam as especificacdes contidas no Regulamento
Técnico e Roteiro de Inspegao”.

No regulamento técnico sobre as condicdes higiénico-sanitarias de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos fabricantes de produtos
destinados a alimentacdo animal da Instrucdo Normativa 4 do MAPA sdo

definidas as atribuicdes quanto aos requisitos das instalacdes e utensilios. Os
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requisitos visam a correta localizacdo longe de areas de enchentes, e situada
em zonas livre de odores fortes e contaminacoes.

Os materiais de construcao utilizados nas instalacbes nao devem
apresentar risco nenhum de contaminacdao dos alimentos. As fabricas, se
produzirem alimentos com medicamentos, devem ter um local especifico para
producao e armazenamento, afim de prevenir riscos de contaminagao cruzada.

Os equipamentos de producao de alimentos devem ser confeccionados
com materiais atdxicos e de maneira que seja facil sua limpeza, mantendo
assim também em bom estado de conservagao e funcionamento.

Quanto ao pessoal, a empresa tem que proporcionar adequado
treinamento relativo a higiene pessoal e aspecto higiénico-sanitario na
producao de alimentos.

Pessoas que manipulam diretamente alimentos destinados a animais
devem passar por exames médicos e laboratoriais para averiguacao das
condicOes de saude. Os requisitos aplicados ao processo de produgao visam

que os ingredientes estejam todos registrados no MAPA;

2.10.2.1 Procedimentos Operacionais Padrao (POPs)

Segundo a normativa N° 1 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) a definicao de POPs (Procedimentos Operacionais
Padroes) é a descricdo pormenorizada e objetiva de instrucdes, técnicas, e
operacdes rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes e industrializadores
de alimentos, visando a protecdao, a garantia de preservacdo da qualidade dos
ingredientes e matérias-primas, e a seguranca dos manipuladores.

Conforme Boari e Piccoli (2007), Procedimentos Operacionais
Padronizados sao procedimentos escritos de forma bem objetiva que
estabelecem instrucdes seqlenciais para realizacdo de operagdes rotineiras e

especificas de cada setor na producdo, armazenamento, transporte de
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alimentos.

POPs para

Esses mesmos autores descrevem os requisitos para elaboracao dos
fabricacao de alimentos para humanos:

Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios

Controle da potabilidade de agua

Higiene e saude DOS MANIPULADORES

Manejo de residuos

Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos

Controle integrado de pragas

Selecao das matérias primas, ingredientes e embalagens

Programa de recolhimento de alimentos

Utilizando essas atribuicbes o Ministério da Agricultura Pecudria e

Abastecimento (MAPA) desenvolveu os POPs seguindo principios semelhantes

aos POPs de estabelecimentos de producao de alimentos para humanos.

Conforme a Instrugao Normativa n® 4 do MAPA os Procedimentos

Operacionais para Estabelecimento Produtores de Alimentos para Animais

estabelecem os seguintes requisitos:

Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas,
ingredientes e embalagens

Limpeza/higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios
Higiene e saude do pessoal

Potabilidade da agua e higienizacao do reservatorio

Prevencao de contaminagao cruzada

Manutencao e calibragdao de equipamentos e instrumentos Controle
integrado de pragas

Controle de residuos e efluentes Rastreabilidade e recolhimento de

produtos
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2.10.3 HACCP

No Brasil, o sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), foi
introduzido na industria de pescado em 1991 sob a coordenacdo do Ministério
da Agricultura (ALVES, 2002). Também conhecida no Brasil como APPCC, que
€ a sigla para Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, € um sistema
baseado numa forma sistematica de identificar e analisar os perigos associados
com a producdo de alimentos e definir maneiras para controla-los
(FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

Segundo Bellaver (2004) o HACCP é uma ferramenta de qualidade que
promove uma diferenciacdo entre apenas testar/controlar o produto final e
aplicar medidas preventivas de controle dos aspectos criticos da producgao.
Alves (2002) afirma que HACCP é uma abordagem cientifica e sistematica para
controle de processos, um sistema elaborado para prevenir a ocorréncia de
problemas. Essa é uma forma de melhorar os processos de producdao de
alimentos com disciplina sistematica. Bellaver (2004) afirma que existe uma
seqiéncia légica: comeca-se por delegar responsabilidades a um profissional
competente e treinado para liderar o programa. Esse profissional devera
possuir, além de conhecimento técnico, facilidade de trabalhar em equipe e
descrever como a aplicacdo do sistema HACCP serd realizada através de uma
série de atividades, como podemos perceber através dos 7 passos propostos
abaixo por Almeida (1998); e no quadro 1, na qual Alves (2002) mostra uma

seqliéncia légica com doze passos para se aplicar o APPCC:
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Quadro 1: Passos para implementacao de HACCP (APPCC)

10 passo: Reunir a equipe APPCC

20 passo: Descrever o produto

39 passo: Identificar o uso pretendido do produto

40 passo: Concluir o diagrama operacional

50 passo: Verificar na pratica, a adequacao do diagrama operacional.

6° passo: Listar e identificar os perigos, analisar os riscos e

considerar as medidas preventivas de controle.

70 passo: Identificar os PCC’s e aplicar a arvore deciséria

89 passo: Estabelecer os limites criticos para cada PCC

90 passo: Estabelecer o sistema de monitorizagao para cada PCC

100 passo: Estabelecer as acoes corretivas

119 passo: Estabelecer os Procedimentos de Verificagao

120 passo: Providenciar a documentagao e estabelecer os

procedimentos de registro
Fonte: ALVES (2002)
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2.10.4 ISO

No Brasil o sistema ISO é outra ferramenta da gestao da qualidade e é
representado pelo INMETRO (Instituto nacional de metrologia, normalizacao e
qualidade industrial); recém atualizado tornando ISO 9000:2000, sao padroes
que se ajustam a qualquer organizacao (Bellaver, 2004). BOARI e PICCOLI
(2007) ressalvam que as séries ISO 9000 sao desenvolvidas pela International
for standardization organization e a traducdao e conducdo desta ISO é de
responsabilidade da ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas), que
compreende normas que tratam das praticas de gestdo da qualidade do setor
alimenticios. ALVES (2002) afirma que os préximos passos para a organizacao
gue deseja uma continua melhora na qualidade sdo: Familia ISO 9000 ISO
14000:1996 e ISO 18001:1999. Os principais pontos a serem atendidos por
uma organizacao segundo BOARI e PICCOLI (2007) para se adequar ao ISO
9000:2000 sao:

e Padronizacao de processos e operagoes.

e Monitoramento e verificacao dos processos e operagoes.

e Adequados registros de acompanhamento de processos e
operacoes, favorecendo a rastreabilidade.

e Inspecdo e controle estatistico da qualidade de produtos e
processos.

e Adequados procedimentos padronizados para a aplicagcao de
medidas corretivas e preventivas, quando necessario.

¢ Processos mapeados e auditoria interna.

e Revisdo peridédica das praticas de gestdao da qualidade adotadas
pela organizacgao.

e Responsabilidade e comprometimento da alta diregao.
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Em seqiéncia vem a série ISO 22000-2005 que se refere a seguranca
alimentar tanto de animais quanto de humanos. Segundo Alves (2006) a ISO
22000-2005 representa um sistema de gestdo da seguranca de alimentos,
além de requisitos para as organizacdes que estao na cadeia produtiva de
alimentos.

Antes de iniciar a implementacdo da norma, é necessario compreender a
empresa e as suas expectativas. Para tal torna-se vital um planejamento
rigoroso, delineado juntamente com os responsaveis da empresa. (Almeida,
2005).

2.10.5 Rastreabilidade

A rastreabilidade é um sistema que permite um histérico junto com a
identificacdo e localizagdo de um produto por intermédio de informacdes
previamente registradas, (CIMA, AMORIM SHIKIDA, 2006). Silveira e Resende
(2005) citam em seu trabalho que o principio da rastreabilidade é um processo
para assegurar a manutencdo das caracteristicas dos alimentos,
proporcionando seguranca e qualidade em todos os seus fluxos de producao. O
sistema de rastreabilidade admite rastear informagbes de processos de
producao, produto, pessoal e servico.

Conforme Bellaver (2004), rastreabilidade é um conceito dificil de ser
atendido pelo setor de racdes, no entendimento dos comerciantes de
ingredientes para racdes, devido as induUstrias acharem que um determinado
ingrediente, em determinado ponto da cadeia, tenha que ser rastreado até a
sua origem na lavoura em que foi produzido.

A importancia de um sistema de rastreabilidade segundo Vinholis e

Azevedo (2002) esta na necessidade de:

e Assegurar que apenas materiais e componentes de qualidade
adequada deram origem ao produto final.

e Prover identificacdo para evitar mistura de produtos semelhantes.
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e Permitir retornar os produtos (recall) suspeitos em bases precisas.
e Localizar causas de falhas e tomar acao corretiva num custo

minimo.

2.10.6 Recall

O recall (recolhimento) é uma ferramenta da qualidade que vem para
proteger o consumidor. Ele é geralmente uma decisdo da prépria instituicdo,
salvo se houver uma agéncia reguladora que o exija (ALVES, 2002).

A utilizacdo de técnicas da qualidade como BPF, HACCP contribuem para
prevengao de ocorréncias com os produtos, mas mesmo assim estes ndao estao
totalmente seguros de problemas, e, portanto, existe a necessidade do recall,

previamente documentado para se precaver de eventuais transtornos.

Os procedimentos para a utilizacao do recall segundo ALVES (2002) sao:
a)Sistema de codificacdo de produtos; b) Distribuicdo de registros por periodos
excedendo a vida de prateleira do produto; c¢) Documentacdo sobre
reclamacdes relativas a saude e a seguranca; d)Regras e responsabilidades da
equipe de recolhimento; e) Procedimentos passo a passo, incluindo a extensao
e profundidade do recolhimento; e)Meios de notificagdes de consumidores
afetados via canais de comunicacao, f) Medidas de controle para produtos
recolhidos ao retornar a industria; g) Meios de acompanhar o processo e a

eficacia do recolhimento.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

Tendo em vista 0 mercado de hoje para a alimentacao de animais, a
busca de produtos com bons precos, que atendam as necessidades do

consumidor e, principalmente, com maior qualidade, é crescente. Assim é
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evidenciado neste trabalho que existem varias ferramentas para implementar e
aumentar, cada vez mais, a qualidade dos produtos no que tange aos
procedimentos basicos para aquisicdo de matéria- prima até os mais
complexos sistemas da qualidade em esfera internacional. O sucesso no
empreendimento esta ao alcance de todos que queiram um espago no mercado
de alimentacao animal, para isso basta tornar a qualidade um padrdao ndo sé

dos produtos ou do ambiente de trabalho, mas um estilo de vida.
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