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FATORES QUE INFLUENCIAM A QUALIDADE DA RNACAO DURANTE
O PROCESSAMENTO DE FABRICACAO

Resumo: Para a obten¢io de uma ragio de qualidade deve-se utilizar alimentos de boa
procedéncia e de qualidade, levando em consideragdo a composig¢do bromatologica de cada
alimento e os seus fatores limitantes. Cada matéria-prima utilizada na confecgfio da ragdo
deve ser analisada no ato da compra, bem como a recepgio do alimento, forma de estocagem,
moagem, mistura, ¢ adogio de técnicas como a extrusdo e peletizagdo. A utilizagdo de Boas
Praticas de Fabricagiio (BPF) visa garantir uma produgdo higiénico-sanitaria, evitando assim
contaminagdes fisicas, quimicas e bioldgicas, como materiais estranhos, produtos quimicos
adicionados propositalmente ou acidentalmente, insetos e proliferagdo de microorganismos
patogénicos como parasitas, bactérias, virus e fungos sendo estes produtores de micotoxinas
que prejudicarda a saude e desempenho animal. O objetivo deste estudo foi garantir um
produto certificado ¢ de qualidade, colocando em questiio as BPF e os processamentos do
alimento, a fim de garantir um correto balanceamento da ragio e um alimento que ndo venha a

comprometer a saude animal.

Palavras-chave: processamento, qualidade, ragio
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1. INTRODUCAOQO

O mercado para produgdo de ragdes para alimentagio animal vem se tornando cada vez
mais competitivo e exigente, buscando cada vez mais a redugdo nos custos e sem
comprometer a qualidade do produto final. Por isso, é desejivel que uma empresa produtora
de ra¢Bes possua controle dos ingredientes recebidos e garanta a qualidade dos alimentos
produzidos. Para isso, sio necessarios constantes monitoramentos do processo de produgdo
com o intuito de identificar possiveis problemas que possam comprometer a qualidade do
produto final, pois as varia¢des na qualidade das ragSes animais podem ser uma das principais
causas no desvio entre o desempenho planejado e o observado do crescimento animal
(Bellaver e Nomes, 2000).

A industria de alimentos para animais vem tendo um aumento significativo no Brasil,
especialmente em razdo do maior numero de animais que vem sendo alimentado com ragdes
completas, a fim de atingir uma produgfio de alimentos cada vez melhores ¢ em maior
quantidade, manutengdo de animais saudéveis e a utilizagdo racional dos insumos, pois a
alimentagio ¢ um aspecto fundamental para a obteng3o do méaximo desempenho produtivo em
uma criagio animal (Custodio, 2005). Isso é de suma importéncia para que os produtos de
origem animal, principalmente a carne, cheguem a mesa do consumidor mantendo as suas
caracteristicas, portanto, a colocagdc de um produto no mercado envolve tecnologias e
cuidados especiais desde a produgio até o consumidor final.

Segundo Runho (2001), o controle da qualidade de todas as matérias-primas utilizadas
nas ragdes é fundamental para monitorarmos a qualidade dos nutrientes que estdo sendo
atribuidos a cada ingrediente, pois ao formular uma dieta com niveis nutricionais adequados
para uma determinada categoria animal nfo ¢ suficiente para garantirmos que realmente todos
os nutrientes estardo disponiveis para os animais nas quantidades desejadas. Para isso, €
fundamental que tenhamos, além de outros fatores, um controle de qualidade das matérias-
primas que constituem as ragBes, afim de garantirmos que os ingredientes realmente
contenham nutrientes com a qualidade e quantidade, que desejamos fornecer.

Por isto devemos sempre levar em consideragdo as medidas de controle adotadas na
hora de produzir os alimentos e até mesmo na hora de processar e/ou armazena-los. As agdes
de controle que hoje sdo realizadas sob os alimentos & serem processados, quando existem,
restringem-se as aplicagBes continuas de inseticidas nos grios, sem se preocupar com a

qualidade do produto, com a origem da instalagdo, com o controle dos fatores fisicos
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(temperatura e umidade) e muito menos com os ingredientes ativos dos inseticidas em uso ou
com a forma de controle. Isso tem levado a perdas elevadas, fanto em qualidade como em
quantidade dos alimentos, & resisténcia das pragas aos inseticidas usados, ao surgimento de
outras pragas importantes causadoras de danos e a dificuldade de comercializagdo dos grios
devido & presenga de insetos, roedores e a formagdo de toxinas (Prestes, 2005). Por isso, a
agricultura brasileira, em geral, e a produgfo de graos, em particular, tém sofrido fortes
pressdes em razio da conscientizagio dos consumidores em relagdo principalmente a
qualidade nutricional dos alimentos e a redu¢do no uso de agentes quimicos (Bunge
Alimentos, 2008)

As Boas Priticas de Fabricagdo (BPF) sfo um conjunto de agles e critérios que
objetivam, especialmente, as condi¢es sanitarias (qualidade, seguranca de uso e eficacia dos
produtos), de inddstrias aos estabelecimentos que produzem e distribuem produtos
alimenticios e farmacéutico, entre outros (Sinderagtes, 2006), ou seja as BPF sio um
conjunto de procedimentos e processos que garantem a seguranga no processamento de
alimentos, resultando em produto seguro para os consumidores e de qualidade uniforme.

Desta maneira, este trabalho objetivou demonstrar os riscos e¢ perigos durante ©
processamento da rago, colocando em questdo as Boas Praticas de Fabricagdo e manuteng&o
dos alimentos para garantir um produto de boa qualidade, garantindo assim uma produgc@o
animal racional e um produto final sem riscos a saide tanto animal quanto humana. Por isso,
o controle da qualidade dos alimentos para a produgio animal € importante para a cotreta
nutrigio destes e em cada fase da criagio. Além do conhecimento sobre as caracteristica €
especificidades de cada alimento, s@o pontos importantes para a escolha, conservagdo e
utilizagdio de tecnologias apropriadas para alcangar indices confiaveis de seguranga alimentar
com qualidade. Com uma correta nutri¢io e com um alimento certificado, de qualidade pode-
se explorar melhorar o potencial genético, aumentando a eficiéncia produtiva, reprodutiva e

alimentar dos animais em questdo.



12

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Alguns alimentos utilizados nas formulagées de racdes animal
2.1.1. Milho

O milho é considerado o mais importante componente energético das ra¢des, sendo a
maior parte de sua produgio destinada a alimentagdo animal devido ds suas qualidade
nutricionais, sendo que este é um cereal cultivado em grande parte do mundo (Wikipédia,
2008). Segundo Duarte (2000), o consumo do milho gréo para alimentagio animal representa
cerca de 70% no mundo, e no Brasil varia de 60 a 80%, dependendo da fonte da estimativa e
de ano para ano.

Entre o plantio e a conversio do gro de mitho em produtos animais existem diversos
pontos de controle que permitem a melhoria da qualidade do grdo de milho, com relagio ao
desempenho animal (Lima, 2000). Para Santos (2008), o comércio internacional de grios
procura orientar a qualidade por varidveis como umidade, grios quebrados, material estranho,
cor e imperfei¢tes. Na realidade poderia se incluir os fatores massa especifica, descoloragdo
por danos térmicos, grios imperfeitos, susceptibilidade & quebra, proteina, 6leo, presenga de
insetos, presenca de fungos, tipos de grios e histdrico do grio, entre outros.

De acordo com Alves (2001), para se obter grios de cereais de alta qualidade depende
de diversos fatores, tais como: caracteristicas da espécie e da variedade, condigGes ambientais
durante o seu desenvolvimento, época e procedimento de colheita, método de secagem e
praticas de armazenagem.

O grio de milho deve apresentar um teor de umidade em tormo de 30 a 35% no inicio da
colheita, ou seja, apos a maturagio fisiologica, isto ocorre quando o milho apresenta uma
coloragdo preta na base do grio (S.0.S. SUINOS, 2008).

Em relacio a proteina do grio de milho a principal € a zeina, encontra-se numa
concentragio de 50% do total existente no grio, esta proteina é pobre em aminoicidos

essenciais, principalmente o triptofano e lisina. Em dietas com alta proporgdo de milho estes

aminoacidos devem ser adicionados. Os dleos ou lipideos encontrados no grdo de milho sdo

classificados como acidos graxos, (BUNGE, 2008).
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2.1.1.1. Composi¢iio quimica e valor nutricional do grio milho

O grdo milho possui em sua composigdo um valor médio de nutrientes digestivos totais
em torno de 80%, cerca de 3.400 kcal de energia metabolizivel. Esse elevado teor de energia
deve se ao fato do grio de milho ser muito rico em extrativos néo nitrogenados. O milho é
constituido principalmente por amido, sendo este representando % do grio, apresentando
menos de 10% de proteina bruta e apenas tragos de minerais e gorduras, apresentando também
em sua composigio fibras, vitaminas A e do complexo B e minerais como o fésforo, potassio,
e calcio (Vinhal, 2007). Segundo Lana (2007), o milho (gréo) ¢ rico em provitamina A (Beta-
caroteno) e pigmentantes (xantofila), e apresenta baixo teor de proteina bruta (9% de PB na
matéria seca), triptofano, lisina, que sdo aminoacidos essenciais, calcio, riboflavina, niaciné. e

vitamina D. A composi¢do quimica do milho pode ser observada na tabela 1.

Tabela 1 — Composi¢Eo quimica do grio de milho

Nutrientes Milho grio Farelo de milho
Matéria seca, % 87,67 89,76
Matéria organica, % MS 97,60 98 40
Proteina bruta, % MS 9,11 9,19
Extrato etéreo, % MS 4.04 4,74
Matéria mineral, % MS 1,55 1,68
Fibra bruta, % MS 2,17 3,79
Carboidratos totais, % MS 87,90 84,58
Fibra detergente neutro, % MS 13,98 22,91
Calcio, % MS 0,03 -
Faosforo, % MS 0,25 -

Fonte: Vatadares Filho 2006.

Existem varios tipos de milho cujo graos apresentam cores distintas: amarelo, branca e
vermelho. Da-se preferéncia a utilizagio do milho pigmentado por possuir a criptoxantina,

que é precursora da vitamina A, além de sua propriedade pigmentante (Andriguetto, 1983).

2.1.1.2. Fatores Limitantes

Um dos fatores mais limitantes na utilizagdo do grao de milho em ragdes animais € que
ele apresenta baixos teores de alguns aminodcidos essenciais. S&o grandes vinculadores de

micotoxinas para as ragdes, sendo altamente recomendavel a avaliagdo e classificagdo dos

grios no momento do recebimento e cuidados especiais no armazenamento (Brito, 2008).
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Outro fator que estd sendo limitante na utilizagio do grdo de milho € o custo
comparativo com os outros alimentos de sua classe. No entanto deve ser evitado o milho
fermentado, porque pode conduzir a abortos, prolapsos de vagina em distirbios

gastrintestinais, entre outros. E evitar a utilizagfio de alimentos com residuos de inseticidas.

2.1.2. Soja

A soja é uma planta pertencente a familia das leguminosas, e compreende mais de sete
mil variedades. Dentre as sementes de leguminosas a soja é a mais utilizada na alimentagdo
animal, além de rica em proteina e de elevada qualidade, apresenta um significativo teor de
oleos e contém pouca fibra (Lana, 2007). Por apresentar um alto teor de proteina bruta no
grio de soja integral, e de energia o grdo de soja apresenta um alto nivel de oleo,
disponibilizando uma grande quantidade de energia digestiva. Desta forma, favorece sua
utilizagdo nas formulagSes de ragOes por nio necessitar a incluso de oleo vegetal ou gordura
animal para o fechamento da energia necessaria para um bom desenvolvimento dos animais
(Grando, 2008)

O farelo de soja é o segundo componente, em quantidade, mais utilizado nas ragGes
animais. Representa ao redor de 19,7% de toda a matéria-prima utilizada, somente perdendo
para o grio de milho. Atualmente, entre as fontes de proteinas vegetais, este € o ingrediente

protéico mais econdmico para alimentar animais monogastricos (Lima, 2000).
2.1.2.1. Composic¢io quimica e valo nutricional do grio de soja

Devido seu alto teor em lipidios o grio de soja se classifica acima do milho em energia,
sendo pobre em calcio com 0,25% e 0,50% de fosforo. Apresenta pouco caroteno € é também
deficiente em vitamina D. O seu elevado teor de proteina esta associado a um excelente
equilibrio de aminoacido, o que torna o grio e o farelo de soja o mais adequado suplemento
protéico vegetal disponivel para a alimentagio (Andriguetto, 2002). A composi¢do quimica do

grio e do farelo de soja podem ser observados na Tabela 2.
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Tabela 2 — Composi¢io quimica da soja

Nutrientes Soja grio Farelo de soja
Matéria seca (MS), % 91,18 88,61
Matéria orgénica, % MS 94,17 92.85
Proteina bruta, % MS 39,01 48,78
Extrato etéreo, % MS 19,89 1,71
Matéria mineral, % MS 5,01 6,32
Fibra bruta, %MS 6,36 6,29
Carboidratos totais, % MS 35,27 43,99
Fibra detergente neutro, %MS 17,52 14,62
Calcio, % MS 0,27 -
Fosforo, % MS 0,53 -

Fonte: Valadares Filho, 2006,

2.1.2.2. Fatores Limitantes

O grio de soja apresenta um fator limitante como relagdo ao seu uso, neste encontra-se
certas substincias conhecidas como fatores antinutricionais, que esto ligados a digestdio da
proteina e oxidagdo da gordura. Estes fatores sdo termolébeis, isto §, necessitam de calor para
serem destruidos, seja para a nutrigio de suinos, bovinos ou aves. E ¢ através do processo de
desativagdo do grio de soja, que faz-se a destruigfio destas substincias termolabeis {Grando
2008). A sojina ¢ inibidor de tripsina que causa hipertrofia pancredtica e crescimento
retardado, sendo que a sojina é destruida através do aquecimento, e também pelos
microorganismos do ramen. O alto teor de 6leo (20% de extrato etéreo) presente no grdo de
soja, pode levar a rancificagdo deste alimento quando triturado e além do gréo de soja
apresentar a urease, enzima que acelera a hidrolise da uréia no ramen.

Embora ndo tenha sido recomendada a utilizagdo do grdo cri de soja e da uréia,
conjuntamente, para ruminantes, afim de evitar intoxicagdo pelo acimulo de ambdnia no
rimen, h4 pesquisas com suplementagdo maltipla para bovinos em pastagens, em que se tem
utilizado a combinagdo dos dois ingredientes, sem ocorrer os problemas de intoxicagdo, isso

pode ser devido a baixa ingestdo de um ou até mesmo dos dois (Lana, 2007).
2.1.3. Sorgo

O sorgo é uma graminea de origem africana, pertencente a familia Gramineae e de

nome cientifico Sorghum bicolor. Situa-se em quinto lugar entre os cereais mais plantados no

mundo, ficando atras apenas do trigo, arroz, milho e cevada (Coelho, 2008)
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Seria necessario um maior estimulo para a produgdo de grdo de sorgo, mesmo assim, ele
é o ingrediente alternativo com maior disponibilidade no mercado. Seu perfil nutricional esta
em torno de 95% em relagio ao milho.

Como o milho é o principal cereal da alimentagio animal e ¢ de alto custo,
principalmente no periodo de entressafra e ¢ um alimento que compete com alimenta¢ido
humana, tem se buscado alternativas para a alimentagio animal. Segundo Marques et al.
(2007), o sorgo pode ser uma estratégia para atender a caréncia de alimentos alternativos em
regides com maior escassez de milho, sendo que o seu cultivo € interessante, pois ¢ mais

resistente ao estresse hidrico e menos exigente em fertilidade do solo do que o milho.

2.1.3.1. Composiciio quimica e valor nutricional do grio de sorgo

O griio de sorgo contém compostos fendlicos, como os acidos fenolicos, flavonoides ¢
taninos, sendo os dois primeiros indcuos aos animais. Os taninos estdo concentrados na testa
da semente e formam complexos com carboidratos e principalmente protefnas, reduzindo a
digestibilidade ¢ piorando a aceitabilidade, pelo sabor adstringente. Ele pode estar presente no
griio em menor ou maior concentragéo, classificando-os como de baixo ou alto tanino. O
sorgo da altos niveis de tanino (variedades resistentes ao ataque de passaros), tem influéncia
negativa no desempenho dos animais (Rostagno, 2001; Marques et. al., 2007).

O sorgo tem niveis mais elevados de proteina bruta, mas menos extrato etéreo ¢ energia
que o milho (Marques et. al., 2007). A composi¢do quimica ¢ bromatologica do grio de sorgo

em comparagio a0 grio de milho esta demonstrada na Tabela 3.

Tabela 3 — Composi¢do quimica e bromatologica do gréo de sorgo em comparagio 2o gréo de

milho
Nutrientes Milho Sorgo baixo tanino Sorgo alto tanino
Matéria seca, % 87,10 86,72 85,88
Proteina bruta, % 8,57 8,80 8,61
Gordura, % 3,46 2,82 2,35
Fibra bruta, % 1,95 2,23 2,78
Célcio, % 0,03 0,03 0,04
Fosforo total, % 0,24 0,27 0,26
Fésforo disponivel 0,08 0,09 0,08
Energia Met. Aves, Kcal’kg 3371 3192 2956
Energia Dig. Suinos, kcal/kg 3476 3348 3081 |
Energia Met. Suinos, kcal’kg 3331 3225 2984 |
Adaptado de Rostagno (2001)
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2.1.3.1.1. Fatores limitantes

O sorgo é um cereal de grande importéncia na nutrigio animal, entretanto esta planta
produz compostos secundérios capazes de interferir na digestdo dos animais. Entre esses,
destacam-se os taninos condensados, macromoléculas capazes de formar ligagdes com outras
moléculas como proteinas e carboidratos, resultando em um menor aproveitamento destes
nutrientes pelos animais.

A sua digestibilidade é ligeiramente reduzida em caso de auséncia de processamento
térmico, pois seu teor de amido est4 intimamente associado 4 proteina. O que mais preocupa
com o uso do sorgo é o seu conteado em taninos, com propriedades dos aminoacidos em até

10% da matéria seca (Avicultura industrial, 2002).

2.1.4. Algodao

O algodoeiro é cultivado para produgdo de fibra e a torta é resultante da semente, apos a
extragdo do dleo e representa mundialmente a segunda mais importante fonte ou suplemento
protéico disponivel para a alimentagdo animal, perdendo apenas para o farelo de soja. O
carogo de algoddo por apresentar um alto teor de gordura é considerado como um alimento
energético. De todos os subprodutos do algoddo, os farelos da torta, séo os mais conhecidos e

utilizados (Nutival, 2008).

2.1.4.1. Composi¢io quimica e valor nutricional do farelo de algodio

Segundo Sartori et al. (2006), a maioria dos farelos de algodio comercializados possui
nivel de PB de 36 a 41%, sendo que o farelo de algodao é rico em fibra contendo cerca de 11
a 13% de FB e de 28,4% de FDN, e uma baixo teor de energia, ficando em torno de 2.349
kcal de ED, quando comparado com o grdo de soja por exemplo. Além disso, o farelo de
algoddo & rico em fibra. A composigdo quimica do carogo de algoddo e do farelo de algoddo
podem ser observados na Tabela 4.

Paiano et al. (2006) em estudo de digestibilidade com suinos, encontraram para o farelo

de algoddo valores de digestibilidade aparente de 36% para a PB e de 2.256 keal de ED/kg.
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Tabela 4 — Composigio quimica do carogo de algodio e do farelo de algodao

Nutrientes Carogo de algoddo Farelo de algoddo
Matéria seca, % 90,64 90,18
Matéria organica, % MS 96,32 93,89
Proteina bruta, % MS 22,62 35.05
Extrato etéreo, % MS 18,90 1.38
Matéria mineral, % MS 4.66 5.38
Fibra bruta, % MS 24,39 19.20
Carboidratos totais, % MS 35,85 55,90
Fibra detergente neutro, % MS 46,04 28,50
Calcio, % MS 0,33 0.24
Fosforo, % MS 0,75 0,85

Fonte: Valadares Filho, 2006.

2.1.4.1.1. Fatores limitantes

De acordo com a Polinutri (2008) o algoddo possui um elevado teor de fibra e a
presenga do gossipol (pigmento amarelo, polifendlico, encontrado no 6leo do carogo do
algoddo). Sendo que para Sartori (2006), o gossipol ¢ um fator antinutricional de cadeia
C30H300s, confinado em glandulas especiais (glandulas de gossipol). Este composto possui
varios subtipos, todos com propriedades semelhantes. As mudangas em sua conformagdo
estdio relacionadas ao local das glandulas produtoras (Figura 1).

O gossipol é uma toxina potente que interfere no aproveitamento de elementos minerais,
formando complexos estaveis com cations, como o ferro, podendo produzir anemia. Possui
carater 4cido, antioxidante, soluvel em solventes de média polaridade, com grande variedade

de cores (purpura, laranja, azul, verde) (Polinutri, 2002).

Figura 1 — Botdo floral com glandulas de gossipol (A) e sem glandulas de gossipol (B). Fonte:
Macedo (2007)
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2.3. Processamento da matéria-prima na fabrica de raciio

O processamento da matéria-prima se d4 por um conjunto de operagdes necessarias, que
tem por objetivo maximizar o potencial nutritivo do alimento, ou seja visa mudar a estrutura
do alimento em seu estado natural para se obter retorno desta mudanca quando utilizado pelo
animal. O custo de produgio das espécies domésticas é muito dependente da alimentagdo. Os
processos podem ser fisicos ou quimicos, como a redugdo do tamanho de particulas,
aglomeragdo, mistura, tratamento por calor, pressio, mudangas na estrutura do amido,

proteina e gorduras entre outros processos (Bellaver & Nones, 2000).

2.2.1. Recepcio da matéria prima

Para que uma fibrica de rag@io possa ser eficiente deve se dar uma ateng@o na aquisicio
das matérias-primas adquiridas para a 1elaboraa;,éivz.': do produto final. Tendo assim um menor
desperdicio € um maior aproveitamento da m3o-de-obra (Aguilar, 1999). Uma empresa
produtora de ragdes tem que possuir um eficiente controle de qualidade dos ingredientes
disponiveis para a fabricagiio e que garantam a qualidade da ragio produzida. Por isso, sdo
necessarios constantes monitoramentos na qualidade dos ingredientes que chegam nas
fibricas de ragdo, com intuito de identificar e solucionar os problemas que possam
comprometer a qualidade do produto final (Belaver, 2002).

Em geral, o controle de qualidade inicia-se no momento da compra das matérias-primas,
isto &, 0 comprador precisa adquirir produtos que irdo permitir a elaboragdo de uma ragdo de
alta qualidade, seja ela fisica, sanitaria ou nutricional (Lazzari, 1992). No momento em que a
matéria-prima chega na fabrica algumas caracteristicas devem ser observadas para garantir a
qualidade do produto como a coloragio, odor, umidade, temperatura, textura, uniformidade,
presenga de contaminantes, de roedores e insetos (Custodio, 2005).

Segundo Figueiredo (2008), logo que os ingredientes sdo depositados em uma moega
para serem armazenados nos silos ndo tem como separar alimentos de baixa com os de alta
qualidade. Com isto o responsivel pela recepcdo dos ingredientes devera saber
antecipadamente qual a origem e qualidade do produto adquirido, retirar amostras dos
ingredientes que chegam as fabricas, e passa-las por testes qualitativos rapidos e arquivados

para diminuir davidas posteriores por problemas que possam ocorrer com o produto final.



20

2.2.2 Estocagem

Os locais de estocagem dos alimentos s3o representados por silos ou sacarias, sendo que
estes devem existir de forma que comporte a quantidade e capacidade de armazenamento das
matérias-primas, quanto das ragdes prontas. Levando em consideragdo as caracteristicas de
cada grio armazenado ira proporcionar uma série de dados que auxilia de forma racional a
conservagio desses produtos (Avicultura Industrial, 2008).

Segundo Erlo (2001), o tempo de estocagem dos alimentos varia com relagdio ao
tamanho dos silos e da qualidade dos alimentos, sendo que quanto menor esse tempo melhor a
qualidade dos alimentos. Os silos devem ser construidos de uma forma que ndo ocorra
aciimulos de matérias-prima nas paredes, levando em consideragio que cada matéria-prima se
comporta de¢ uma maneira dentro dos silos por isso devemos estudar caso a caso. As
impurezas existentes dentro dos silos interferem no comportamento das matérias-primas,
sendo de fundamental importancia a retirada das mesmas para que nfo interfira na qualidade
da matéria-prima a ser estocada (Erlo, 2001). '

Os grios destinados & alimentagio animal devem apresentar algumas caracteristicas
especificas. Para que os alimentos contenham uma qualidade satisfatoria, estes terdo que
apresentar teores de umidade e temperaturas de armazenamento corretas, afim de se evitar a

propagacio de fungos, micotoxinas (Figueiredo, 2008).
2.2.3 Moagem

De acordo com Custodio (2005), a moagem dos grdos se justifica pela necessidade de
aumentar a 4rea superficie do alimento. Com isto, facilita a homogeneizaggo, promovendo um
aumento na qualidade do produto, uma major eficiéncia nos processos de extrusdo e
peletizagio, e para que os ingredientes figuem disponiveis na mesma quantidade, diminuindo
as perdas e aumentando disponibilidade de seus nutrientes para os animais. Para Figueiredo
(2008), a moagem ¢ todo e qualquer processo empreendido para mudar as caracteristicas
fisicas de um ingrediente.

Segundo Bellaver & Nones (2000), ¢ necessario que se faga uma checagem diaria no
tamanho das particulas, quanto nas condigdes dos equipamentos, verificar se ndo ha furos em
peneiras, podendo passar alimentos com espessuras maiores, € limpeza dos equipamentos.
Todavia avaliages periodicas da granulometria em laboratério podem diagnosticar problemas

como deslocamento de peneiras ou mesmo peneiras furadas.
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Em estudos realizados por Zanotto & Brum (2008), constatou que quando se trabalha
com menores particulas de grio milho, sobre o desempenho de suinos houve relages
positivas, pois quando se reduz o tamanho das particulas de 1.000um para 500um se melhora
a conversdo alimentar, e uma redugio do consumo de rag¢do sem prejudicar o ganho de peso
dos animais. Nestas condi¢Ses, podem-se alcangar redug@o de até 11,5% no consumo de ragéo
¢ melhoria de até 9% na conversdo alimentar. Isto corresponde a uma economia média de 24
kg de ragdo por suino terminado.

Estudos realizados com aves (frangos de corte e poedeira), ndo foram observados
evidéncias de que o tamanho da particula do grio mitho, sofra qualquer influéncia sobre os

indices técnicos e desempenho dos mesmos (Zanotto & Brum, 2008).
2.2.4 Misturadores

A mistura dos alimentos é de suma importincia na produgdo de ragdes, pois de nada
adianta ter todos os nutrientes de alta qualidade, equipamentos de Gltima geragdo e serem
devidamente balanceados para cada espécie animal e categoria em questdo, se estes néo
estiverem disponiveis, conforme havia planejado nas formulagSes destas ragdes. Com a
uniformizacdo das ragdes, principalmente com relagio aos micro-nutrientes, como vitaminas,
minerais, aminoacidos, medicamentos e aditivos, que poderiam vir a prejudicar o desempenho
dos animais estardo disponiveis nas dosagens corretas (Bellaver & Nomes, 2000).

Segundo Figueiredo (2008), qualquer falha neste processo devido a equipamentos pode
vir a acarretar fortes prejuizos. Os misturadores devem obedecer algumas regras como o
tamanho do misturador, capacidade de produgdo, densidade dos ingredientes ou da mistura,
quantidade de ligiiido adicionada, restricdo de localizagio e espago e os critérios de
desempenho. Com relagdo aos misturadores sdo indmeros fatores que podem afetar o seu
desempenho, estes devem ser devidamente testados apos a sua instalaggo, afim de estabelecer

o tempo de mistura.

2.2.5 Extrusio

A extrusio consiste em um processo de cozimento a alta pressdo, umidade €
temperatura, em um curto periodo de tempo, sendo que durante este processo ocorre uma

desnaturagio protéica, ou seja, um conjunto de alteragdes na molécula do alimento. A
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proteina desnaturada € mais sensivel & hidrélise pelas enzimas proteoliticas e, geralmente ha
um aumento na sua digestibilidade e vtilizagHo pelos animais (Amaral, 2002).

As principais fun¢des do processo de extrusdo é a hidratagdo, mistura, tratamento
térmico, gelatinizagdo do amido, desnatura¢iio das proteinas, destruigdo dos microorganismos
e de alguns componentes toxicos (Ballaver, 2008).

Com a extrusio ocorre a imibi¢do de fatores anti-nutricionais dos alimentos,
retardamento a rancificagdo das gorduras, havendo um aumento na digestibilidade do 6leo por
tornar-se mais disponivel para os animais e diminuigio nas perdas de vitaminas,
principalmente as lipossoluveis (Bataglia, 1990).

Apesar de se tratar de um processo relativamente simples, para sua aplicagdo ¢
necesséario conhecimento tecnologico para sua pratica, e conhecimento sobre as condigGes
contidas no processo, como a temperatura, taxa de alimentagdo do equipamento, teor de
umidade do alimento, que sdo de grande importincia para garantir a boa qualidade do

produto, e conseqiientemente perdas de nutrientes (Isabel, 2008).
2.2.6 Peletizacio

A peletizagio se da por processo mecdnico, que através do calor tmido e da pressdo de
uma prensa de pelete faz a aglomeragio de pequenas particulas em particulas grandes
(Schmidt, 2006). Este processo tem sido usado para facilitar o manuseio do alimento,
aumentar a aceitabilidade do alimento, diminuir a fragio de p6é da ragdo, bem como a
separagio dos ingredientes e selegdo pelos animais, aumentar a densidade e
conseqiientemente facilitar o transporte, reduzindo o espago de estocagem, € melhorar o valor
nutricional dos alimentos através do calor e pressio (Bellaver, Nomes 2000).

Segundo Klein (1999), para se ter um alimento peletizado de qualidade deve se levar em
consideragio os teores de agiicares e produtos lacteos, alimentos contendo altas concentragoes
destes devem ser submetidos a temperaturas inferiores, por que temperaturas acima de 70°C
podera ocorrer reagio de Maillard (caramelizacio), e adigdo de gorduras (produtos lacteos)
que podera reduzir a fricgdo no anel de peletizagio.

Além disso, deve-se tomar cuidado com o vapor, que deve ser saturado (95 a 100%,
livre de goticulas de 4gua) ou levemente superaquecido, o tempo de condicionamento, que é
um tema polémico pois a literatura recomenda desde 9 segundos até 3 minutos, o mais

recomendo é um tempo entre 30 a 40 segundos.
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Outro ponto importante é a temperatura de condicionamento, a qual, depende da
formula a ser peletizada, e a umidade de condicionamento, a qual, esta relacionada com a
regulagem da pressdo do vapor, oscilando entre 10 e 100 psi (unidade de pressdo no sistema
inglés/americano), sendo que valores acima de 30 psi ndo melhoram a qualidade do pelete
(Bellaver & Nomes 2000). A umidade de condicionamento, esta relacionada com a regulagem
da pressio do vapor e com o tempo de condicionamento. A umidade oOtima de
condicionamento sera dada ou observada na curva da peletizagdo, a relagdo de compressio €
dada pela relagio do didmetro do furo e da espessura da matriz ( Erlo, 2008). Na Figura 2,
esta representada a curva que deve ser operada as prensas, de tal forma a atingir a parte

preenchida da curva.

" CURVA DA PELETIZAGAO

Amperagem
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|
\
/
|

0,00 0,50 1,00 1,50 2.00 250 300 350 400 450 500 550 6.00
‘ Quantidade de Vapor

| PE: PONTO MAIS ECONOMICO
|PEM: PONTO DE EMBUCHAMENTO

Figura 2 - Curva de operagdo das prensas de peletizacao. Fonte: Erlo (2001)

Deve-se tomar cuidado com o resfriamento dos peletes, pois o pelete entra quente e
amido no resfriador e no primeiro tergo do mesmo ocorre a evaporagdo da agua, logo nesta

parte temos agua, calor e alimento que predispdem o desenvolvimento de micoorganismos

(Amaral, 2002).
2.3. Pontos Criticos na Fabricacio de Racdes
2.3.1 Boas Priticas de Fabricacio (BPF)

Para se estabelecer os pontos criticos de uma fabrica de ragao, devemos em primeiro

lugar estipular quais sdo os objetivos, e em seguida estabelecer um plano de agdo. A analise
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dos pontos criticos busca estabelecer os pontos que irdo influenciar diretamente ou
indiretamente a qualidade das ragdes.

Contudo deve se implantar dentro de uma fébrica de ragio as Boas Praticas de
Fabricagiio (BPF), tendo por objetivo, os procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais
que devem ser aplicados em todo o fluxo de produgio (Sindiragoes, 2006).

A qualidade do produto final depende do projeto da fébrica, da sua construgdo, da
selecio e instalagbes dos equipamentos, selecdo dos fornecedores de ingredientes
(fornecimento ano todo/ idoneidade/ qualidade do produto), estabelecimento das formulas de
ragdes, checagem da qualidade dos ingredientes alimenticios (analise laboratorial), pesagem
comreta, pré-mistura de concentrados e suplementos vitaminicos, mistura dos alimentos
(seguranga da homogeneizagdo), como ja foi citado, manutencio e limpeza dos equipamentos

e limpeza geral da fabrica ( Figueiredo, 2008).
2.3.1.1 Perigos

Os perigos e/ou contaminagdes podem causar danos inaceitaveis ¢ tornar um alimento
impréprio ao consumo, consegiientemente afetar a saide do animal, ocasionar a perda da
qualidade e da integridade econdmica dos produtos. Genericamente, o perigo pode ser
causado pela presenca inaceitivel de contaminantes biologicos, quimicos ou fisicos na
matéria-prima, nos produtos semi-acabados ou acabados, por crescimento ou sobrevivéncia
inaceitivel de microrganismos patogénicos e a formagdo inaceitavel de substancias quimicas
na linha de produgio ou no ambiente, substincias quimicas ou materiais estranhos, e por ndo
conformidade com o Padrio de Identidade e Qualidade (PIQ) ou Regulamento Técnico
estabelecido para cada produto (Engetecno Online, 2008)

O objetivo das BPF & proporcionar uma base solida de atendimento a requisitos para
que o produto seja salvo destes contaminantes, sendo de grande importéncia o conhecimento
aprofindado sobre os mesmos (SindiragSes, 2006). Para isto é necessario que se tenha um
laboratério pra checar os pontos criticos de contaminagdo, a coleta das amostras também sdo
‘

pontos importantes, pois amostras mal coletadas e/ou mal manuseadas podem comprometer

os resultados (Erlo, 2008).
2.3.1.1.1 Perigos quimicos

As contaminagdes quimicas podem ocorrer em qualquer etapa da produgdo de

alimentos, e sdo decorridos por substincias residuais no alimento, sendo estes benéficos ou
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maléficos, dependendo de sua presenga ¢ intencional ou natural. Podendo ser de origens
proibidas, que sdo agentes quimicos que no devem estar presentes nos ingredientes, insumos
ou suplementos usados nas fabricas, e substdncias venenosas, que sdo agentes quimicos
necessarios na produgfio ou cuja presenga ndo pode ser evitada pelo programa de BPF, para
estas substancias deve ser estabelecido limites de tolerincia para cada um, exemplo sdo:
aflotoxinas, aldrin, mercirio, chumbo, pesticidas, antibidticos, aditivos, detergentes, entre
outros (Sindiragdes, 2006).

O efeito da contaminaglio quimica pode ser crénico (a longo prazo), como substéncias
carcinogénicas e aquelas com efeitos acumulativos (metais como o mercurio). Também sio
importantes os de efeitos alergénicos que sdo agudos em tempo curto (Chaves, 2004).

As origens de contaminacdes quimicas podem ser diversas, desde aquelas que se
encontram associadas as caracteristicas das préprias matérias-primas, até as criadas ou
introduzidas durante o processo. Os perigos quimicos podem ser originados por aditivos
alimentares (usados em concentracdes excessivas), pesticidas, medicamentos veterinarios,
metais pesados, toxinas naturais (cogumelos, peixes exoticos, marisco), alergenos (glaten,
lactose), substincias naturais vegetais (solanina da batata); quimicos criados pelo processo ou

introduzidos no processo (produtos de limpeza e desinfecgdo) (Silva, 2007).

2.3.1.1.2 Perigos fisicos

Perigos de origem fisica s#o ocasionados por quaisquer objetos estranhos, introduzidos
antes ou durante o processamento. Como exemplos, citam-se, entre outros, cacos de vidros,
pedagos de madeira, insetos mortos, objetos pessoais, pedagos de metais e ossos. Seu efeito
geralmente grave, causando grande mau estar ¢ até mesmo a morte aos animais que OS
ingerem (Roque e Castro, 2008).

Os perigos fisicos podem vir a causar danos como ferimentos na boca, fraturas
dentarias, obstruggo, traumas e injuriar seriamente de alguma forma o animal que em alguns
casos ha a necessidade de intervencgiio cirirgica. Sendo que além destes prejuizos os
contaminantes fisicos podem causar danos aos equipamentos, como perfuracdes nas peneiras
passando pedagos de alimentos maiores, e diminuindo a eficiéncia do mesmo pelos animais
(Nutri Global, 2008).

Estes contaminantes podem ser oriundos do campo de producéo da matéria-prima, das
areas de processamento, do sistema de distribuigio ou até mesmo da contaminagio

intencional. Uma das maiores fontes de contaminag&o por materiais estranhos é por falta de
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manutengio preventiva (Chaves, 2004). Na Tabela 5 esta demonstrada uma lista de alguns dos

perigos e as fontes mais comuns de contaminago durante o processamento das ragdes.

Tabela 5 — Perigos e fontes mais comuns de contaminagio durante o processamento das

racdes

Material Fonte

Pedagos de vidro Garrafas, lampadas, luminarias, utensilios,
protetores de instrumentos de medigdo.

Madeira Estrados, caixas, instalacio.

Fragmentos de pedras e metais Instalagdo, maquinarios, funcionarios.

Ossos Condi¢Ges impréprias de processamento de
carnes cruas

Plasticos Materiais de  embalagens,  estrados,
funcionarios

Efeitos provenientes de pessoal Funcionarios

Fonte: Sindiragdes, 2006
2.3.1.1.3 Perigos biologicos

Segundo Roque e Castro (2008), os perigos biologicos sdo aqueles providos da agdo de
toxinas de microrganismos patogénicos nos alimentos e que provocam dano a saude do
animal. Estas toxinas podem ser produzidas no alimento antes ou depois que o mesmo foi
ingerido.

Para Silva (2007), os contaminantes biolégicos apresentam o maior risco a inocuidade
do alimento. Neste perigo englobam-se as bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas
microbianas. Estes organismos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores e podem ser
transmitidos aos alimentos pelos mesmos, outros ocorrem naturalmente no ambiente onde os
alimentos sio produzidos. A maior parte destes microrganismos € destruida por
processamentos térmicos e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de
armazenamento e manipulagdo, boas praticas de higiene e fabricagio e controle adequado do
tempo e temperatura de confecgdo. A dose minima infectante de microrganismos possivel de
causar doenga varia de animal para animal, e depende do seu estado imunolégico, idade,

estado nutricional, entre outros.
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2.3.1.1.3.1 Parasitas e Protozoarios

Os parasitas, em geral sdo especificos para cada hospedeiro animal e podem incluir o
animal no seu ciclo de vida. As infestagbes parasitarias estdo associadas, principalmente, com
produtos mal cozidos ou alimentos prontos para consumir contaminados (Quali, 2008).

A via de transmissdo mais freqiiente das protozooses para o homem € a agua, apesar
dos protozoarios ndo serem capazes de se multiplicar nos alimentos, suas formas cisticas
podem manter a infecciosidade, por longos periodos de tempos e além disso, a dose infectante
necessaria para provocar a doenga no homem é muito baixa, dependendo do agente, um Unico
cisto é capaz de desencadear a manifestagdo clinica da infestagdo (Sindiragdes, 2006).

Os principais parasitas envolvidos em doengas veiculadas pelos alimentos estdo

demonstrados na Tabela 6.

Tabela 6 - Principais doencas parasitarias, transmitidas por alimentos

Parasita Doenga

Entamoeba histolytica Amebiase ou Disenteria amebiana
Cyclospora cayetanensis Ciclosporose
Cryptosporidium parvum Criptosporidiose

Giardia lamblia Giardiase
Toxoplasma gondii Toxoplasmose
Ascaridis lumbricoides e Trichuris trichiura Ascaridiase e Tricuriase
Taenia solium (suina) e Taenia saginata Cisticercose

(bovina)

Adapiada, Sindiragoes, 2006,

As larvas de parasitas como as de Taenia solium (suinos), Taenia saginata (bovinos),
Trichinella spiralis (suinos), acreditem, ainda sdo importantes perigos em alimentos.
Toxoplasma  gondii, Giardia intestinallis (lamblia), Cyclospora cayetanensis e
Cryptosporidium parvum produzem larvas em cistos que contaminam alimentos. Os animais
de estimagdo, carnes, hortaligas, frutas e leites contaminados siio fontes desses protozoarios
que chegam aos alimentos. Educagdo e treinamento de manipuladores, Boas Praticas de
Fabricagio, Procedimentos Operacionais Padrio de Higiemizagdo e tratamento térmico

controlam esses perigos (Chaves, 2004).

2.3.1.1.3.2 Bactérias

De acordo com SindiragBes (2006), as bactérias possuem vida propria e preferem

ambientes imidos, ¢ alimentos ricos em proteinas, algumas bactérias em decorréncia da sua
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multiplicagio produzem as chamadas “toxinas”, substincias de efeito toxico. As bactérias
possuem uma particularidade de sobreviver em ambientes de temperaturas adversas, com
baixa concentragiio de agua e altas concentragGes de sais, sendo que elas se multiplicam muito
bem nos alimentos, pois eles oferecem todas as condi¢des necessérias para o crescimento
microbiano como uma temperatura agradavel entre 5 e 63°C, umidade protinas e pH proximo
a neutro.

As principais bactérias que contaminam os alimentos sio as produtoras de toxinas pré-
formadas como Clostridium botulimmn, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, as produtoras
de toxinas na luz intestinal, Vibrio spp, Escherichia coli produtora de toxina Shiga, F. coli
enterofoxigénica, as Invasoras do epitélio intestinal como a Salmonella spp, Campylobacter
spp Yersinia spp, Shigella spp, E. coli enteroinvasiva, Listeria monocytogenes, € outras como
Aeromonas spp, Plesiomonas shigelloides, E. coli enteropatogénica (Balbani e Butugan,
2001).

4.1.1.3.3 Fungos

Segundo Carmo et al. (2008), os fungos, bolores ou mofos podem ocasionar varios
problemas aos ingredientes armazenados, pois estes sdo excelentes para a proliferagio de
microrganismos, principalmente quando os principios basicos de secagem adequada e
armazenamento correto sdo desconhecidos ou desprezados.

De acordo com a Aflaban (2008), os problemas causados pelo desenvolvimento de
fungos nos alimentos sdo motivos de grandes preocupagbes dentro de uma industria de
alimentos para os animais. Os fungos reduzem consideravelmente os valores nutritivos dos
alimentos, pois alguns nutrientes sdo utilizados pelos fungos para seu metabolismo, sendo que
os principais nutrientes afetados pela contaminagdo por fungos sdo as proteinas, os
carboidratos, os aminoécidos e os cidos graxos, o conteGdo e propriedades fisico-quimicas
do oleo dos grios também ¢é afetada, e eles produzem micotoxinas, que sio metabdlicos
toxicos.

O desenvolvimento dos fiungos é favorecido em regides de clima tropical como o Brasil,
por apresentarem temperaturas e umidade que favorecem seu desenvolvimento, levando em
consideragio que alguns grdos sio substratos mais aptos que outros para o crescimento de
determinados fungos. As contaminagdes fiingicas néo ocorrem somente na armazenagem dos

grdos, podendo ocorrer durante praticamente todas as fases do desenvolvimento do grio, bem
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como em alimentos processados e nas ragdes. Vem dai a necessidade do gerenciamento e do
controle, desde o momento de chegada do grae no armazém (Fireman, 2007).

A maioria dos cereais tem uma relagio carbono/nitrogénio dentro da faixa 6tima de
atividade microbiana. O processo de transformagio e decomposigdo do gréo consiste em uma
transformagdo gradual da matéria orginica do germe do gréo, os carboidratos do endosperma
e demais materiais associados, em CO, acidos graxos livres e numerosos compostos
orginicos e inorgnicos, este processo transforma o grao em um produto nutricionalmente
mais pobre (Campos, 2007).

Em especial nos paises tropicais, as perdas causadas por fungos sdo em torno de 4 %,
podendo chegar até 30 % em alguns paises, principalmente, devido a temperaturas e umidades
relativas altas, onde as chuvas possam evitar uma secagem adequada dos gréos ¢, servicos de
transporte e armazenagem inadequados que podem propiciar a quebra dos gréos e o ataque de
insetos, respectivamente (Alflaban, 2006). Na Tabela 7 esta representada as condigGes de
umidade e temperatura que favorecem o desenvolvimento dos fungos durante o

armazenamento.

Tabela 7 — Condigdes de umidade e temperatura para o desenvolvimento dos fungos durante o
armazenamento de alimentos

Teor de umidade - % Taxa de crescimento
<13 Lento
13-16 Rapido

>16 Explosivo
Temperatura —°C- Taxa de crescimento
<15 Lento
20-30 Otimo

40— 55 Maximo

Fonte: Figueiredo, 2008,

2.3.1.1.3.3.1 Micotoxinas

A palavra micotoxina é oriundo da expressdo greco-latina “Milkes toxicum”, ou seja,
toxina fangica, (Serrana, 2007). Segundo Sekiyama et. al. (2007), as micotoxinas sdo
produzidos por diversos fungos, particularmente por espécies de Aspergillus, Fusarium,
Penicillium, Claviceps e Alternaria (Tabela 8). As mais comuns sao as aflatoxinas, ocratoxina
A, tricotecenos, zearalenona e fumonisinas. As contaminagiio por micotoxinas pode afetar
cerca de 25% da produgiio de grios no mundo a cada ano, elas sdo bastante encontradas em

grios e cereais, devido a facilidade de contaminagdo desses alimentos, que pode se dar por
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duas maneiras: por fingos patogénicos que crescem nas plantas ou por fungos que crescem

saprofiticamente durante o armazenamento dos gréos.

Tabela 8 - Principais fungos e micotoxinas encontrados nos alimentos

Alimento Fungo Micotoxina

Milho, trigo, cevada, arroz,

sorgo, soja, algodso, Aspergillus flavus, A.

parasiticus, A. nomius Aflatoxinas B1, B2, G1, G2

mandioca
Milho, trigo, cevada Penicillium viridicatum  Ocratoxinas, citrinina
Aveia, trigo, cevada Claviceps purpiirea Ergot

Tricotecenos: deoxinivalenol
Mllhq, trigo, c:avada., SOIEO,  ro covivm graminearum (]_)ON_), . d1acetox1s<.:1rpenol,
mandioca, ragdes diacetilnivalenol, nivalenol,

toxina T-2, zearalenona,

Adaptado; Fernandes et al. (2008).

Os efeitos biologicos decorrentes da agfio das micotoxinas estdo relacionados a aspectos
como dosagem, duragdo da exposi¢do e combinagdo entre as toxinas. Elas afetam geralmente
o figado ¢ seu complexo sistema enzimatico de varias formas, porém outros 6rgdos também
sio lesados. Animais de alto desempenho produtivo e reprodutivo s@o mais predispostos a
distarbios decorrentes de micotoxinas, pois apresentam maiores demanda metaboélica
(Fernandes et al. 2008). Os principais sintomas observados nos plantéis contaminados s&o:
imunossupressdo, alteragiio na fungdo hepética, redu¢io na absor¢do dos alimentos, reducdo
na eficiéncia alimentar, despigmentagio e empenamento irregular. Os sinais clinicos em aves
intoxicadas por micotoxinas incluem anorexia, diminui¢éo do ganho de peso, letargia, palidez

da crista, barbela e pés, além de sinais nervosos (Tessari e Cardoso, 2008). (Tabela 9).

Tabela 9 - Efeitos clinicos causados por micotoxinas em suinos

Toxina Nivel toxico Principais sinais clinicos

Aflotoxina >300 ppb Redugio no crescimento, lesdo hepatica,
imunossupressdo, ictericia

Zeralenona >1 ppm Infertilidade, anestro, mortalidade
embrionaria, prolapso retal, altera¢Ges na
qualidade do s€mem.

Tricotecenos (T2, DAS, DON)  >1ppm Vomito, inapeténcia, imunossupress&o.

Ocratoxina e citrinina > 200 ppb Redugfio no crescimento, desdo no figado
erim

Fumonisina > 20 ppm Redugdo no crescimento € consumo,
problemas respiratorios, edema pulmonar

Ergotoxina 0,1-1% Redugio no consumo, agalaxia em

animais lactantes, mortalidade de leittes

Fonte: Fernandes et. al. (2008).
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Segundo Tessari e Cardoso {2008), o melhor método para controlar micotoxinas em
alimentos ¢ prevenir o crescimento de fungos, ou seja, evitar que os fungos encontrem
condigbes favoraveis de crescimento seja no campo ou durante a estocagem. Procedimentos
para redugio da umidade dos grdos colhidos e a armazenagem dentro dos padrGes
recomendados sdo fundamentais para o controle.

Outra alternativa é o uso de inibidores de crescimento filngico em grdos armazenados
como, por exemplo, vérios 4cidos orginicos como acido sérbico, acido propidnico, acético e
formico, na forma de seus sais de sodio, célcio ou potassio. Entre estes o propionato de calcio

é 0 mais utilizado em rages avicolas. (Sekiyama et. al., 2007).

2.3.1.1.3.4 Virus

Os virus sio diferentes dos demais microrganismos, pois estes nio possuem vida
propria e s6 crescem quando estdo dentro da célula do organismo do homem e animais, as
viroses tém incidéncia pouco conhecida em alimentos pois ndo desenvolvem em meios de
cultura como bactérias e fungos, pois os virus ndo se replicam nos alimentos.

Por se tratar de microrganismos altamente contagiosos deve se tomar um maior cuidado
com contaminagdes cruzadas, como no transporte dos ingredientes.

Geralmente ingredientes de origem animal como farinhas de ossos, visceras, sangue,
penas, entre outros, pois uma das principais doengas virais que comprometem a salde animal
sio aftosa, enfluenza, encefalopatia espongiforme transmissivel (TSE) e outras, estas podem

ser transmitidas através de alimentos de origem animal ja contaminados e mau preparados.
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3. CONCLUSAO

A qualidade da matéria-prima que chega a indistria de ragfio é um dos requisitos para
garantir a procedéncia e a conservagio da qualidade do produto final. As fabricas de ragdes
devem se adequar as normas implantadas pelo Ministério da Agricultura no que se diz
respeito as Boas Praticas de Fabricaggo, as quais tentam garantir a qualidade da matéria-prima
e dos produtos finais na industria de alimentos.

A manutengiio e limpeza dos setores de estocagem, produgio e expedigao nas fabricas
de ragbes devem ser realizadas constantemente para evitar contaminagGes oriundas de

compostos quimicos, fisico ou biologicos assegurando a qualidade do produto final.
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