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1. INTRODUCAO

No mundo atual, globalizado e altamente competitivo a busca pelo alto padréo de
qualidade e pela reducédo dos custos de producdo na industria animal, sdo os principais fatores
para se alcancar e manter a competitividade. O Brasil esta entre os maiores fabricantes de
racdes e suplementos para a nutricdo animal do mundo e a perspectiva e que aumente cada
vez mais, dada a necessidade de alimentar rebanhos cada vez maiores, impulsionada pelo
aumento do consumo interno de produtos de origem animal e pelo crescimento da exportagéo
desses produtos (COUTO, 2008).

Segundo o SINDIRACOES (2014) no primeiro semestre de 2014, foram produzidos
31,5 milhdes de toneladas de racGes com crescimento de 2,4% se comparado a0 mesmo
periodo do ano anterior, sendo que deste montante 15,3 milhdes de toneladas de racfes foram
destinadas a producdo de frangos de corte, aproximadamente 48% da producdo total com
crescimento de 2,8% em relagcdo ao mesmo periodo do ano passado.

Devido a essa crescente demanda interna e externa, a producao de frango de corte tem
se expandido, nos ultimos anos, para estados diferentes dos principais produtores do pais,
portanto vem se reorganizando, principalmente através da implantacdo de modernos projetos
agricolas (GARCIA e FERREIRA FILHO, 2005). Entretanto é fundamental garantir um
programa de nutricdo adequado para as aves, 0 que significa indiretamente garantir uma
nutricdo adequada para 0 homem, ja que a carne de frango € uma das principais e mais

acessiveis fontes de proteina presente na alimentacdo humana.

Os programas nutricionais recomendados para as aves consideram as exigéncias
nutricionais do animal para cada fase de criacdo, com intencdo de se alcancgar o retorno

desejavel para cada um dos programas propostos.

As fébricas de racGes tém como objetivo produzir ragbes com o melhor
custo/beneficio e que atenda a qualidade do produto final. Sendo assim, é desejavel que uma
empresa produtora de racdo, possua o controle dos ingredientes recebidos e garanta a

qualidade dos alimentos produzidos por ela (LARA, 2009).

A qualidade da racdo depende de dois pardmetros: nutricional/fisiolégico o qual deve
atender as exigéncias nutricionais dos animais para cada uma das fases com granulometria

adequada e qualidade fisica do pelete adequada, e o controle sanitario que deve garantir a



insencdo de qualquer microrganismo, componente toxico ou componente indesejado que

possa comprometer a sanidade do animal ou deixar residuo na carcaca (LARA, 2009).

2. HISTORICO DA EMPRESA

Segundo Cialne (2014) a empresa foi fundada em 1966 por Francisco de Araljo
Carneiro (Dico Carneiro), a Companhia de Alimentos do Nordeste (Cialne) é uma empresa
que atua no ramo de agroindustria, gerando aproximadamente 2000 empregos diretos no

Ceara.

Com sede em Fortaleza e mais de 36 unidades no interior do Estado e em outros
Estados, a Cialne tem como missdo produzir com qualidade para atender aos clientes da
melhor forma possivel. Para isso, conta com unidades de producédo de granja de avos, granjas
de matrizes, granjas de frangos, incubatorios, fabricas de ragdo, centros de cria e recria de

gado Girolando e de producao de leite, além de fazendas para criacdo de ovinos.

Nesses 48 anos de existéncia, a Cialne cresceu, ampliou seus ramos de atuacdo e
conquistou novos mercados e diversos clientes, especialmente nas regides Norte e Nordeste

do Brasil.

Entre os préximos objetivos da Cialne estd a ampliacdo da criacdo de frangos de corte,
visando a industrializacdo e a comercializagdo de frangos inteiros e cortes tanto congelados
como resfriados a varejo, mas sempre mantendo as suas demais areas, com o crescente nivel

de qualidade caracteristico da empresa.

Como estratégia de auto-sustentacdo, a Cialne conta com uma moderna fabrica de
racdes, com capacidade de armazenamento de 48.000 toneladas de matéria prima e producao
de 384 toneladas por dia de ragcdo. Desde 1984 a empresa produz racdo peletizada e farelada
para atender a sua propria demanda, tornando-a autossuficiente em racao para o seu plantel.

A qualidade é uma das principais caracteristicas do produto da Cialne. Essa
preocupacdo esta presente nas mais diversas fases de seu processo produtivo: aquisi¢do de
aves de qualidade, cuidados com as unidades, cuidados com a alimentacdo, selecéo criteriosa,

producdo leiteira, cuidado no transporte e suporte ao cliente.



A empresa tem como préximo objetivo a implantacdo do controle de qualidade,
visando a certificacdo 1SO. Desta forma, pretende-se padronizar todos 0S processos e servicos

da Cialne, garantindo um alto padréo de qualidade também nessas areas.

3. RECEPCAO E AMOSTRAGEM DAS MATERIAS-PRIMAS

O melhor sistema de controle de qualidade de uma fabrica de racGes é ndo permitir a
entrada de matérias primas de baixa qualidade nutricional, e € na recep¢do das matérias
primas que se pode avaliar a qualidades dos ingredientes e verificando se atendem aos

critérios de qualidade da empresa.

As cargas chegam a fabrica em caminhdes e podem vir a granel ou ensacadas, 0s
veiculos ficam fora das dependéncias da unidade de producgdo e vao adentrando a fabrica por
ordem de chegada e/ou necessidade do produto no estoque.

Ainda na portaria é informada ao laboratério a chegada da carga, o tipo de matéria
prima e a forma em que a mesma veio acondicionada, isso é importante para que o coletador

utilize o equipamento necessario para a coleta e amostragem do produto.

O coletador deve ser devidamente treinado para que se faca uma amostragem correta,
além de conhecer as especificacdes de cada produto e segui-las rigorosamente. Antes da
coleta o coletador preenche uma ficha de identificagdo da carga que serd levada para o
laboratério juntamente com a amostra onde é anotado a data, produto, placa do veiculo,
nimero da nota fiscal, fornecedor e a ordem de entrada do veiculo, em seguida, deve ser
observada textura, aparéncia, cor e odor e confirmando se o produto atende as normas de

qualidade exigidas pela empresa.

Feito isso o coletador vai fazer a coleta da amostra. Em caminhdes onde a carga vem a
granel, o coletador utiliza um calador composto, do tipo sonda, onde ele vai caminhando por
cima da carga em zigue-zague ou em “X” e inserindo o calador o mais fundo possivel em
duas diregdes, na vertical e na transversal. E necesséaria uma coleta de 10 a 20 amostras do
produto que vai ser homogeneizado e, em seguida, retirada a amostra com aproximadamente

1kg, encaminhada ao laboratorio junto com a ficha que foi anteriormente preenchida.



Em caminhdes onde a carga vem ensacada, o coletador utiliza um calador simples de
mao e perfura os sacos de forma aleatéria, é coletada no minimo 10% do total da carga, essa

amostra também é homogeneizada e levada ao laboratdrio.

No laboratério sdo realizadas analises pertinentes ao produto e dependendo do
resultado da analise, a carga é liberada para ser pesada e descarregada, ou entdo o laboratorio
entra em contato com o setor de compras da empresa para que 0 mesmo possa tomar as

decisoes cabiveis, recebimento da carga com restricdo ou devolucéo total da carga.

4. INSPECAO DE QUALIDADE

Na fabrica hd um inspetor de qualidade que segue uma agenda das atividades que
devem ser efetuadas diariamente e faz o acompanhamento da amostragem das matérias
primas que ddo entrada na fabrica, todas as amostras de matérias primas passam por analises e
inspecdo de qualidade, as quais serdo comentadas posteriormente, e conforme os resultados

sdo liberadas para pesagem e descarregamento ou devolvidas.

O trabalho inicia com a afericdo da agenda de atividades para o dia. Para todos os dias
da semana tem-se uma programacéo de atividades que devem ser seguidas, como afericdo das
balangas de pesagem dos ingredientes, acompanhamento da extruséo da soja, conferéncia das
pesagens do setor de pré-mistura, verificacdo dos silos de expedi¢do e misturadores para que
ndo haja contaminacdo cruzada. A empresa esta implantando as normas de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF).

Os problemas identificados nas vistorias do inspetor de qualidade sdo marcados na
agenda sendo anotados quais 0s procedimentos corretivos que devem ser efetuados para sanar
0s problemas. O inspetor também é responsavel por averiguar os cronogramas de limpeza e

desinfeccdo dos setores da fabrica e do controle de pragas e roedores.



5. PESAGEM E DESCARREGAMENTO DA MATERIA PRIMA

Os caminhdes com as matérias-primas previamente analisadas e liberadas pelo
laboratério se dirigem para a balanca onde irdo ser pesados inicialmente com a carga e,

posteriormente, descarregados para que se tenha o peso real do produto recebido.

O descarregamento € feito de acordo com o tipo de produto recebido, para gréos e
farelo de soja esse descarregamento é feito nas moegas e para produtos ensacados o
descarregamento ¢ feito no galpdo de ensacados. O descarregamento nas moegas é realizado

da seguinte maneira:

e Moega 1: é uma moega mista onde ¢ feita a recepcao de grdos como sorgo e milheto e
conta com quatro silos de armazenamento de 2500 toneladas cada. Apo6s o
descarregamento de um tipo de grao é feita a limpeza para recebimento de outro tipo
de gréo de forma a evitar contaminagéo cruzada.

e Moega 2: nessa moega é feita a recepcao tanto de farelo de soja como de soja grao,
essa moega conta com 3 piscinas para o armazenamento do farelo de soja e dois silos
com capacidade de 1000 toneladas cada, para armazenar a soja grao.

e Moega 3: essa moega é exclusiva para descarregamento de milho grdo e esse por ter
maior representatividade na racdo, aproximadamente 70%, € o produto que mais
chega na fabrica, necessitando assim de uma moega exclusiva. Esta moega ainda
conta com 8 peneiras com diferentes diametros para a pré-limpeza e cinco silos de
armazenamento, com capacidade de 6000 toneladas cada. As impurezas captadas nas
peneiras que possam de alguma forma ser utilizadas posteriormente séo

encaminhadas e armazenadas no galpdo de xerém.

No caso de produtos ensacados como farelos, farinhas, calcario e sal o caminhdo se
dirige ao galpdo de ensacados onde, de uma plataforma, o produto vai ser retirado por uma
empilhadeira e devidamente armazenado. Neste galpdo também é armazenado 0s premixes e

aditivos.

6. ARMAZENAMENTO

O objetivo do armazenamento € manter 0 bom estado e as caracteristicas nutricionais
do produto por um determinado periodo de tempo, uma vez que a qualidade do produto
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devera se manter a mesma durante esse periodo de espera até que o mesmo seja utilizado.
Juntamente com o0 armazenamento é importante o controle do estoque, pois é através dele que
se pode assegurar uma boa previsdo de compras, para que os ingredientes, tanto macros

guanto micros, ndo venham a faltar no processo.

6.1. GRAOS

E notdrio que a principal fonte de perda de qualidade de gréos seja o ataque de fungos,

insetos e a umidade do produto.

Os grdos recebidos com alto teor de umidade, quando armazenados sofrem degradacéo
de proteinas, carboidratos, fosfolipidios e outros nutrientes, produzindo compostos
lipossollveis. Segundo RIOS et al. (2003) o teor de agua superior ao recomendado para o
armazenamento seguro é uma das principais causas de perdas das suas caracteristicas
tecnoldgicas, além de ser um fator importante no controle do processo de deterioracdo de
grdos armazenados. Se a umidade puder ser mantida a niveis baixos, os demais fatores terdo

seus efeitos grandemente diminuidos.

A fébrica de racBes da Cialne conta com um moderno sistema de controle de
temperatura, umidade e aera¢do no interior dos seus silos de armazenamento de gréos. Na
fabrica existem quatro silos de 2500 toneladas onde sdo armazenados sorgo, milheto e soja em
grdo, dois com capacidade para 1000 toneladas para armazenamento de soja em grao e cinco

silos que comportam 6000 toneladas para armazenamento de milho em gréo.

Os grdos chegam ao silo pelos dutos e elevadores que vem da moega e entram pela
parte superior do silo, quando necessario eles saem por um fuso que existe na base do silo e
sdo conduzidos ao seu destino, seja a producdo ou a transferéncia para outro silo quando

necessario.

Na produgéo existem pequenos silos, que sdo chamados de silos de espera sendo um
para cada matéria prima que serd utilizada na ragéo, sdo silos individuais que sdo abastecidos
a medida que vai sendo necessaria a utilizacdo do produto na pesagem das batidas de racédo
nos misturadores. Tem-se silos exclusivos para soja extrusada, milho moido, milheto moido,
sorgo moido, farelo de soja moida, farelo de trigo, farinha de carne e 0ssos, farinha sangue,

farinha de penas e visceras e calcario em po.



6.2. ENSACADOS

Os produtos ensacados sdo descarregados e armazenados em um galpdo proprio
chamado de galpéo dos ensacados. Os lotes s&o armazenados empilhados sobre estrados de
madeira e delimitados por corredores laterais e central, para o transito da empilhadeira e dos
funcionarios do galpéo, todos os lotes sdo identificados com data de chegada, fornecedor e

namero da nota fiscal e se estdo ou ndo autorizados para 0 uso.

Neste galpdo tem-se a praca de abastecimento de produtos ensacados como as farinhas
de carne e 0ssos, onde os lotes sdo identificados com placas informando as datas de chegada
do produto e validade do mesmo, origem, nimero da nota fiscal, fornecedor e peso, essas
informac@es sdo importantes para que haja uma ordem de utilizacdo dos produtos e para que
um lote mais recente ndo seja utilizado antes do mais antigo. E de calcario, que também séo
devidamente armazenados e identificados, ambos os produtos seguem por um fuso para os

silos de espera que existem no interior do setor de produgéo.

No galpdo também existe uma area destinada as pesagens de micro ingredientes e um
misturador pequeno, onde geralmente é misturado o sal mineral proteinado para 0s ruminantes

e racdo para ovinos, que é feito em pouca quantidade.

7. ANALISES REALIZADAS EM LABORATORIO

Conhecido como laboratério de andlises de alimentos, esse setor é responsavel pelo
processamento de amostras, andlises fisicas e quimicas das matérias primas e de produtos
acabados. Esses resultados sdo utilizados pelo nutricionista responsavel para compor as
matrizes nutricionais dos sistemas de formulacdo das ragdes e avaliar as variacfes de

nutrientes apresentadas no produto final.

Qualquer fabrica de racdo deve estabelecer uma classificacdo completa de padrdes de
recebimento das matérias primas e esses testes sdo essenciais para que o ingrediente seja

aceito ou o produto acabado seja liberado.

As andlises basicas realizadas no laboratério incluem classificacdo de gréos, teste de
granulometria das racGes e da matéria prima, indice de durabilidade dos peletes, analises das

farinhas de origem animal, analises via NIRS, dentre outros.
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7.1. CLASSIFICACAO DE GRAOS

Os grdos apoOs a coleta sdo levados ao laboratorio para serem feitas as andlises
pertinentes ao produto, inicialmente é feita a pesagem de 100g da amostra e feito o
peneiramento dessa amostra para a retirada de impurezas e separacdo dos grdos. A separacao
¢ feita com a retirada de grao ardidos, carunchados, chochos, mofados e quebrados, e no caso
da soja, se separa também grdos verdes, em seguida esses graos que foram separados sdo
pesados e dessa forma tem-se como se obter o percentual de cada um dos gréos que estéo fora
do padrao.

E medida também a densidade dos grios para que se saiba a quantidade em kg, em
relacdo a capacidade dos silos de armazenamento em m3, essa densidade € medida da seguinte
forma: primeiro se mede em uma proveta 200 ml, em seguida essa quantidade é pesada e feito
o0 célculo de determinacdo da densidade. Graos como milheto e sorgo ndo sdo realizadas a
separagdo dos graos, é feito somente a medida da densidade.

A anélise dos grdos via NIRS é necessario para determinar a composi¢do quimico-
bromatoldgica desses grdos e constam nesses resultados os valores de umidade, proteina
bruta, extrato etéreo, fibra bruta e cinzas. Todos os resultados sdo anotados em planilhas de
registro, constando qual a amostra, dia de recebimento, lote, fornecedor, placa do veiculo,
nota fiscal, densidade, os resultados do NIRS e os resultados da separacéo dos graos.

Dependendo dos resultados obtidos é emitido um laudo de liberacdo da carga e esse
veiculo segue para a balanca e depois para a moega de destino para ser descarregado.

7.2. GRANULOMETRIA

Granulometria € o ato de medir o tamanho das particulas havendo, muitas vezes,
confundimento do termo com o tamanho das particulas em si (Bellaver e Nones, 2000). Deve
ser expressa de acordo com o tamanho e uniformidade das particulas. A moagem € o processo
pelo qual os ingredientes s&o reduzidos em seu tamanho pela for¢a do impacto, corte ou atrito.
Em seguida, passam pelo peneiramento, o qual determinara o tamanho das particulas dos
ingredientes destinados a fabricacdo de racGes. A granulometria pode influenciar na

digestibilidade dos nutrientes e na maximizagéo da resposta pelos animais.
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Essa medida é feita através do DGM (diametro geométrico médio) e consiste em uma
media do tamanho das particulas, onde qualquer matéria prima que passe pelo processo de
moagem/trituracdo pode ser avaliada para determinacdo do DGM. Na fabrica, essa analise é
realizada com amostras de milho moido, soja integral moida, farelo de soja, farelo de trigo,
calcério, racdo de matriz e ragdo de frango. Pesa-se 200g da amostra a ser analisada e coloca-
se no granuloteste, que consiste em uma sequéncia de peneiras com diferentes diametros,
disposta uma sobre a outra, sendo a ultima um prato. Coloca-se o granuloteste em uma base
que fica agitando por trinta minutos. Apds esse tempo, € feita a retirada e a pesagem do
material que ficou retido em cada peneira e 0s dados séo anotados para serem posteriormente

transferidos para o software que faz o calculo do DGM e do DGP (desvio padrdo geomeétrico).

7.3. INDICE DE DURABILIDADE DOS PELETES (Pelletes Durability Index - PDI)

A peletizacdo é um processo de modelagem composto por um conjunto de operagdes
mecanicas, que consistem em aglutinar particulas das racGes fareladas, apos submeté-las a
umidade, ao calor e a pressdo, com a formacdo de peletes (COUTO, 2008). A qualidade do
pelete deve ser rotineiramente avaliada, pois € um dos fatores mais importantes do processo
de peletizacdo, o processo é simples e avalia a qualidade fisica dos peletes, estimando a sua
durabilidade pela acdo de forcas.

Na fabrica é feita a coleta dos peletes ainda quentes das duas peletizadoras existentes,
as amostras sdo deixadas em repouso para que esfrie e entdo € realizado o teste de PDI, que
consiste na pesagem de uma amostra de 500g da racdo peletizada, que é levada ao aparelho
onde a amostra vai ficar por 10 minutos dentro de um compartimento que fica girando a uma
velocidade de 50 rotagdes por minuto e que simula os impactos sofridos pela racdo desde a
saida da fabrica até a chegada aos comedouros.

Apos, retira-se a amostra e passa-se por uma peneira com abertura de 2,83 mm,
realizando o célculo, que consiste na divisdo da fracdo que ficou retida na peneira pelo peso
total da amostra, multiplicado por cem. Também é realizado o célculo de porcentagem dos
finos, que € a porcdo da racdo peletizada que estd desagregada da estrutura inicial, para esse
calculo a amostra que foi retirada da peletizadora é pesada e peneirada, depois é pesada a
fracdo que passou pela peneira e esse valor e dividido pelo peso total da amostra e em seguida
multiplicado por cem.
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7.4. ANALISE DOS NIVEIS DE UREASE

Varias substancias prejudiciais a nutricdo dos animais ndo ruminantes estdo presentes
e sdo constituintes naturais das sementes de soja, como os inibidores de proteases,

hemaglutinina, lipoxidases, saponinas, lectinas dentre outros.

Essas substancias sdo prejudiciais aos monogastricos, pois deprimem o crescimento
por inadequado aproveitamento proteico, além de reduzirem a postura, a fertilidade,
eclodibilidade, além de outros efeitos nocivos (ANDRIGUETTO, 1990).

Na fabrica é realizada a analise da atividade ureatica que tem como objetivo avaliar a
destruicdo de fatores antinutricionais presentes no grao de soja e que afetam negativamente a

nutricdo dos animais.

O indice de atividade ureética tem sido usado ha muitos anos, baseados no principio
de que o calor desnatura a urease, que € uma enzima termolabil e os inibidores de tripsina em
mesma proporc¢do. O indice de atividade ureatica esta baseado na liberacdo de aménia da ureia
pela acdo da enzima urease presente na soja (BELLAVER e SNIZEK JUNIOR, 1999).

O mecanismo de desativacdo da urease utilizado na fabrica é a extrusdo que consiste
no processo de pré-cozimento da soja moida sob pressdo, umidade e elevadas temperaturas

em um curto espaco de tempo.

Esse teste é realizado no laboratério da empresa e na fabrica de soja através das
amostras que séo coletadas das extrusoras que estiverem em funcionamento. A cada 2 horas, a
amostra ao chegar ao laboratério é peneirada e somente € utilizada a fracdo que passou pela
peneira, essa amostra é colocada em placas de petri, sendo uma para cada extrusora da qual
foi retirada a amostra entdo ela é umedecida com a solucdo de urease que é preparada no
préprio laboratorio.

Essa amostra é deixada em repouso por 25 minutos, sendo observada a presenca de
pontos vermelhos que € o indicativo da presenca de urease na soja processada, dependendo da
guantidade de pontos vermelhos é determinado o nivel de urease, sendo o responsavel pela

fabrica de soja avisado para realizar os ajustes na maquina que apresentar problema.
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7.5. ANALISE DE FARINHA DE CARNE E OSSOS

Segundo o SINDIRACOES (1998), a farinha de carne e 0ssos é o ingrediente
produzido por graxarias ou frigorificos, sendo um subproduto da extracdo de gorduras a partir
de 0ssos e outros tecidos da carcaca de animais (bovinos, suinos, caprinos, ovinos, equinos,

bubalinos, etc.) ndo aproveitados para consumo humano.

Este material é moido, cozido, prensado para extracdo de gordura e novamente moido
ndo deve conter sangue, cascos, unhas, chifres, pelos e conteido estomacal a ndo ser os
obtidos involuntariamente dentro dos principios de boas préaticas de fabricacdo. Ndo deve
conter materiais estranhos a sua composicdo e o célcio ndo deve exceder 2,5 vezes o nivel de
fosforo (SOUZA, 2014)

A farinha de carne e 0ssos tem como caracteristica nutricional ser fonte de proteina de
boa qualidade, além de fonte razoavel de fosforo, sendo utilizada na fabrica de racGes para
frangos como principal fonte de fésforo. Um dos pontos criticos que restringem o uso desse
produto na fabricacdo de rages para animais ndo ruminantes é a rancificagdo, que se trata de
um processo de oxidacdo da farinha, que ndo pode ser impedido e é acelerado pela umidade,

temperatura e luz, entre outros fatores.

A farinha de carne rancificada é prejudicial para os animais, pois destroi carotenos,
insolubiliza as proteinas, diminui a palatabilidade, diminui o crescimento dos animais e
destréi as vitaminas lipossollveis A, D, E e K, podendo gerar encefalomaléacea, diatese
exudativa, distrofia muscular, necrose dos tecidos, etc. (SOUZA, 2014).

O laborat6rio da empresa tem o cuidado de analisar todos os lotes de farinha de carne
e 0ss0s que chegam a fabrica e em suas andlises sdo realizadas teste de éber, teste rancidez,

indice de perdxido, acidez e textura.

O indice de peroxido determina o grau de presenca de peroxidase por meio da
formacdo de peroxidos e a sua presenca indica a existéncia de rancidez oxidativa, que rompe

as duplas ligagdes dos acidos graxos.

O teste de éber tem o objetivo de identificar a presenca de decomposi¢do dos produtos
de origem animal. O teste de acidez indica o grau de decomposic¢do dos nutrientes da farinha e

o alto indice de acidez pode causar mal-estar nos animais.
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O produto chega a fabrica na forma ensacada e sua amostragem é feita seguindo todas
as normas para posterior identificacdo desse lote, caso haja algum problema com o mesmo. A
amostragem deve ser a mais criteriosa possivel, pois € necessaria a identificacdo de qualquer
material estranho ou mau cheiro presente no lote. Dependendo do resultado do laudo do
laboratério o produto poderé ser descarregado, recebido com restricdo ou devolvido, se for o

Caso.

7.6. ANALISES VIA NIRS (Near-Infrared Spectroscopy)

As analises via NIRS sdo realizadas com todas as amostras de matérias primas que
entram e todas as racGes que saem da fabrica, o aparelno que é um espectrometro de
aproximacdo de infravermelho é altamente moderno e sua leitura é bastante precisa, haja vista
gue uma parte das amostras analisadas no NIRS também sdo enviadas para laboratérios

externos e os resultados geralmente coincidem.

Nas analises via NIRS as amostras de matéria prima, que dao entrada na empresa, sdo
analisadas de forma natural que € geralmente em forma de gréos. Os grdos sdo colocados no
copo do aparelho e em seguida os dados que vem na ficha de identificacdo, que o coletador
anotou, sdo passados para o software do equipamento e entdo o comando de iniciar é dado e a
amostra é analisada. Os resultados sdo anotados em planilhas para futuras compara¢es com
as analises dos laboratorios externos, além de também ficarem salvos no software do

equipamento.

J& as amostras de ragdes e amostras dos silos de espera da producdo sdo moidas antes
de passarem pela analise via NIRS, da mesma forma que na analise dos grdos os dados dos

resultados também sdo anotados em planilhas e ficam salvos no software do equipamento.

7.7. ANALISES DE MICOTOXINAS

A empresa possui um equipamento especifico para determinacdo quantitativa de
micotoxinas, principalmente aflatoxinas e fumonisinas comuns no milho. O aparelho é
moderno e totalmente computadorizado, sendo os resultados anotados em planilhas e salvos

no software.
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7.8. TESTE DE TEXTURA DE RACAO (AVIAGEN)

Para a determinagdo da textura da racdo a empresa possui um equipamento simples,
onde em uma caixa de acrilico se tem separa¢des por quatro malhas de diferentes didmetros,
sendo medida uma amostra de racdo de aproximadamente 100g, que é colocada dentro da
caixa e agitada por 2 minutos. Apds o tempo de agitacdo a amostra é nivelada e se mede a
quantidade que ficou retida em cada compartimento da caixa. O resultado sai em percentual e
séo anotados em planilha.

7.9. BANCO DE AMOSTRAS

A empresa conta com um banco de amostras, onde amostras de todas as matérias
primas e ragdes sdo guardadas pelo periodo de 42 a 45 dias, ou seja, 0 periodo de producgéo de
um lote de frangos de corte, para que quando necessario, sejam consultadas no caso de algum
problema com a producdo daquele plantel. As amostras guardadas também servem para a
separacdo de amostras menores, que sdo enviadas semanalmente a laboratdrios externos que
prestam esse servico a empresa (Nutron, CBO e Polinutri) e quando os laudos chegam, é feita
a conferéncia dos valores obtidos com os resultados das analises via NIRS.

8. SETOR DE PRODUCAO

O setor de producdo de uma fabrica de ragcdes é onde ocorre todo o processamento e
fabricacdo da ragcdo propriamente dita. No setor de producdo da empresa, temos a sala de
controle onde as pesagens das batidas, as temperaturas, pressdo e alimentacdo das
peletizadoras sdo controladas. Nessa sala também é feito o teste de PDI e percentual de finos

das racOes peletizadas.

8.1. MOAGEM

Segundo Couto (2008), o setor de moagem é um dos mais importantes em uma fabrica
de racOes, pois € responsavel pela reducdo do tamanho das particulas dos ingredientes
utilizados na sua producdo (granulometria), visando alterar suas caracteristicas fisicas. O

controle do processo de moagem é importante na fabricacdo de races de qualidade, pois 0
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tamanho da particula em geral melhora o desempenho dos animais. A moagem separada em
moinhos de martelos é o sistema adotado pela empresa, sendo também conhecida como pré-
moagem onde o0s ingredientes sdo moidos individualmente e posteriormente armazenados nos

silos da producéo.

8.2. EXTRUSAO

Segundo Bellaver e Snizek Junior (1999), a extrusdo é um processo de cozimento sob
pressdo, umidade e alta temperatura, sendo que as principais funcdes desse processo Ssao
hidratagcdo, mistura, tratamento térmico, gelatinizacdo do amido, desnaturacdo das proteinas,
destruicdo dos microrganismos e de alguns componentes toxicos. O principio basico do
processamento € a alta temperatura, curto tempo, pressdo e friccdo do ingrediente no cone de

extrusao.

Na fabrica o processo de extrusao € utilizado principalmente para o controle de fatores
antinutricionais da soja crua, visando eliminar os inibidores de proteases e outros fatores que
trazem prejuizos na nutri¢do dos animais ndo ruminantes, a fabrica conta com seis extrusoras
e seis prensas. Quando necessério, € feita a prensagem dessa soja recém extrusada para
retirada do 6leo, obtendo os subprodutos como soja integral se o processo for somente o de
extrusao, e a soja semi-integral ou torta de soja no caso onde, além do processo de extrusdo ha
a extracdo do 6leo de soja. Esse 6leo extraido da prensagem ap0s a extrusao € utilizado na
mistura da racdo, quando a prensagem ndo € feita o dleo é comprado de fornecedores

externos.

8.3. PRE-MISTURA

Na fabrica existe o setor da pré-mistura que fica dentro do galpdo dos ensacados e é
onde sdo previamente pesados todos os microingredientes que serdo utilizados na fabricagao
da racdo, esse setor possui quatro balangas onde sdo pesados sal, bicarbonato de sodio,
carbonato de potassio, vitaminas, minerais e aditivos dentre outros microingredientes que se
fazem necessarios a ragdo. Todos esses microingredientes sao pesados e colocados em caixas
plasticas separados por cor e que sdo encaminhados para o setor de producgéo e adicionados a

racdo no misturador.

17



8.4. MISTURA

Outro fator importante em uma fabrica de racbes € o processo de mistura dos
ingredientes, pois mesmo que se tenha ingredientes de qualidade e equipamentos de alta
tecnologia, se ndo houver uma mistura homogénea de todos os macro e microingredientes
especificados na formulacdo da racdo, é possivel que ndo haja um real balanceamento dos
nutrientes e, desta forma, ndo fornecerd de maneira uniforme todos os nutrientes aos animais

que irdo consumir essa racao e o objetivo final da producéo animal podera ndo ser alcancado.

O equipamento utilizado nesse processo é conhecido como misturador e, para 0 seu
correto funcionamento, devem ser observadas as trés fases que compdem o processo de
mistura: o carregamento que € onde o0s ingredientes, depois de pesados sdo carregados no
misturador, a mistura propriamente dita, que € a fase onde esses ingredientes vao ser
misturados uniformemente, e a descarga que ocorre apés o tempo de mistura da racdo ser
atingida, seguindo para a peletizadora, no caso de ragfes para frangos, ou para os silos de

expedicdo, no caso de racGes de matrizes e avos que sao oferecidas na forma farelada.

Com o objetivo de evitar contaminacdo cruzada, a empresa possui dois misturadores,
um para mistura exclusiva de racGes para frangos de corte, onde sdo comumente utilizadas as

farinhas de origem animal e outro para mistura de ra¢es de matrizes, avos e bovinos.

Os misturadores utilizados na fabrica sdo do tipo horizontal, de dupla hélice, com
capacidade de 2 toneladas de racdo. Inicialmente é feita a mistura dos ingredientes ainda
secos, para em seguida ser feita a injecdo de 6leo de soja e metionina liquida, apds sdo

adicionados os microingredientes, o tempo total de mistura é de 240 segundos.

8.5. PELETIZACAO

Segundo Couto (2008), a peletizacdo € um processo de modelagem composto por um
conjunto de operagdes mecénicas, que consistem em aglutinar particulas das ragdes fareladas,
ap6s submeté-las & umidade, ao calor e & pressdo, com a formacéo de peletes. E comumente
utilizada para a producéo de racbes de frangos de corte, pois favorece a converséo alimentar,
aumenta o ganho de peso diario, reduz a selecdo de ingredientes pelos animais e aumenta o

consumo da racéo.
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A empresa possui trés maquinas peletizadoras sendo uma Sprout e duas Calibrés, a
peletizadora Sprout € totalmente computadorizada e automatica onde o operador acompanha
todo o processo pelo computador de dentro da sala de controle no interior da producédo. Pelo
computador ele controla a temperatura do condicionador e do resfriador, a pressdao e a
alimentacdo da maquina com racao, tendo acesso a todos os dados da peletizacdo do dia, que

ficam salvos no programa e podem ser acessados a qualquer momento.

O operador da peletizadora Sprout também é responsavel por fazer a amostragem da
racdo para testes de PDI e percentual de finos. A peletizadora Sprout é utilizada
principalmente para a peletizacdo de racfes de frangos de corte nas fases de crescimento e
final, pois a demanda de racao na fabrica é maior para essas fases e a capacidade de producéo

da maquina é de aproximadamente 20 toneladas/hora.

A peletizadora Calibras possui controles manuais e o operador acompanha todo o
processo proximo a maquina. E utilizada para a peletizacdo de ragdes para frangos de corte
nas fases pré-inicial e inicial e eventualmente para bezerros em lactacdo, como a demanda
desses tipos de racdo na fabrica é menor utiliza-se essa peletizadora que tem uma capacidade

de producéo de aproximadamente 8 toneladas/hora.

9. EXPEDICAO

Apbs passar por todo o processamento a racdo vai para os silos de expedicdo. A
empresa conta com 18 silos de expedicédo, sendo 10 silos para as ra¢des para frangos de corte
e 8 silos para ragBes de para matrizes, avds e bovinos.

A empresa conta também com uma frota prépria de caminhdes graneleiros que fazem

0 transporte dessas rac@es até as suas unidades produtoras de destino.

10. CONSIDERACOES FINAIS

Esse estagio possibilitou a aprendizagem pratica de como conduzir uma moderna
fabrica de racGes, pois foi feito 0 acompanhamento de todos os processos da fabricacao, desde

0 recebimento da matéria-prima até a expedi¢do do produto final, enfim todos os mecanismos
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de producéo de racBes e o controle de qualidade que sdo necessarios para que se tenha um
produto final de qualidade.

Além do aprendizado técnico esse estagio foi fundamental para meu crescimento

pessoal e profissional.
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