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Resumo

Assegurar a qualidade de alimentos compostos para animais é bem mais do que uma
simples metodologia de trabalho, é principalmente uma questao de compromisso com
o consumidor, e envolve a implementagao de diversos processos rigorosos para garantir
gue o produto atenda as especificacdes estabelecidas. Quando a empresa considera a
gualidade e seguranca do alimento como um valor acrescido ao seu produto final, ela é

convertida em uma prioridade.

Proporcionar alimentos seguros, equilibrados e livres de contaminacdes, promove a
saude e o bem-estar dos animais, bem como, a eficiéncia da producdo, ganho de peso e
gualidade do produto final, como a carne, o leite e os ovos. Melhores rendimentos e

satisfacdo dos produtores sdo provenientes da alta qualidade do alimento.

Através da analise do exemplo pratico do controlo de qualidade numa unidade de
producdo, concluimos que, para que a qualidade do produto-final seja alcancada,
existem dois pilares fundamentais: a selecdo de matérias-primas de qualidade e
rigorosos processos de limpeza e desinfecdo no processo de producdo. Entre outras
exigéncias, é importante existir a avaliagdo de fornecedores e a implementagdo de
corretas praticas de fabrico e armazenamento. A implementagdo de praticas que visam
a seguranca e a qualidade dos alimentos, para além de serem um compromisso

permanente, contribui para a melhoria continua da empresa.

Palavras-chave: matéria-prima; produto-acabado; qualidade; seguranga alimentar



Summary

Ensuring the quality of compound feed for animals is much more than a simple work
methodology, it is mainly a matter of commitment to the consumer and involves the
implementation of several rigorous processes to ensure that the product meets
established specifications. When the company considers food quality and safety as

added value to its final product, it becomes a priority.

Providing safe, balanced and contamination-free food promotes the health and well-
being of animals, as well as production efficiency, weight gain and quality of the final
product, such as meat, milk, and eggs. Better yields and producer satisfaction come from

high food quality.

By analyzing the practical example of quality control in a production unit, we concluded
that, for the quality of the final product to be achieved, there are two fundamental
pillars: the selection of quality raw materials and rigorous cleaning and disinfection
processes in the production process. Among other requirements, it is important to
evaluate suppliers and implement correct manufacturing and storage practices. The
implementation of practices aimed at food safety and quality, in addition to being a

permanent commitment, contributes to the company's continuous improvement.

Keywords: finished-product; food security; quality; raw-material
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1. Introducao

O presente relatdrio é elaborado no ambito do 22 ano do curso, com vista a conclusao
do Mestrado em Engenharia Agropecuaria, lecionado na Escola Superior Agraria de
Coimbra, pertencente ao Instituto Politécnico da Coimbra. Resulta da oportunidade de
acompanhar o funcionamento didrio do Departamento de Qualidade e Seguranga
Alimentar na empresa Ragles Zézere, mais especificamente no controlo da qualidade,
desde a rececdo das matérias-primas até a expedicdo do produto-acabado, no periodo

de 01 de margo de 2024 a 30 de agosto de 2024.

As atividades desenvolvidas neste periodo de trabalho visam alcancar os seguintes
objetivos gerais: aplicar na pratica os conhecimentos tedricos adquiridos, compreender
a dindmica e os desafios de uma empresa de producdo de alimentos compostos e
desenvolver habilidades relevantes para o futuro. O desenvolvimento deste relatdrio
permitiu assim, consolidar todos os conhecimentos adquiridos ao longo do curso,
mediante as atividades realizadas. Deve ser referido que este relatério se destina a
apresentar um enquadramento tedrico do trabalho realizado com todo o conhecimento

adquirido.

O estudo esta dividido em seis partes. Apds a introdugdo, surge a segunda parte, que
corresponde a uma revisao bibliografica. A terceira parte é referente a contextualizagao
tedrica da entidade onde decorreu a recolha de dados, bem como uma apresentacdo do
seu sistema de gestao de qualidade. Na quarta parte encontra-se um exemplo pratico
do controlo de qualidade numa unidade de produgdo e a andlise dos resultados. A quinta
parte é dedicada as consideragdes finais e na sexta e Ultima parte encontram-se as

referéncias bibliograficas.



2. Revisao Bibliografica
2.1. Controlo de Qualidade

O controlo de qualidade na producao de alimentos compostos para animais é o fator
determinante para o continuo desenvolvimento das empresas e tem como objetivos:
identificar falhas, melhorar e padronizar os processos internos, garantir o cumprimento
de normas e padrdes de qualidade nutricional, qualidade sanitaria e bem-estar dos

animais (Marques, 2018).

O regulamento (CE) n.2 183/2005 define requisitos de higiene dos alimentos para
animais em todas as fases, desde a producado primaria até a sua colocagdo no mercado.
Este regulamento prevé, que deve ser designada uma pessoa qualificada para
responsdvel do controlo de qualidade sempre que adequado, bem como acesso a

laboratério com pessoal e equipamento apropriado (Monteiro B. V., 2018).

Este controlo envolve monitorizagdao de processos e realizagao de anadlises quimicas e
microbioldgicas para assegurar a qualidade dos alimentos, identificar e gerir possiveis
riscos. Existem diferentes abordagens, mas geralmente o processo de qualidade é
dividido em trés fases principais: controlo de qualidade na rece¢dao da matéria-prima
(MP), controlo de qualidade do processo de fabrico e controlo de qualidade do produto-

acabado (PA) (Stein, 2023).

N3o estabelecer prdticas e procedimentos rigorosos, pode originar a mistura de
diferentes tipos de MP de forma inadequada e contaminag¢des ao longo do processo
produtivo, que podem resultar do contato com agentes téxicos ou MP contaminada,
que vao afetar a qualidade do produto final, levando a prejuizos financeiros e potenciais

riscos para os animais e consumidores (AgroMais, 2023).

Sabemos que, ao assegurar que 0s animais recebem uma dieta equilibrada e de alta
qualidade, obtemos animais saudaveis e com crescimento e reprodu¢do adequadas. E
importante relembrar que, a produgdo responsavel de alimentos para animais contribui
também para a seguranga alimentar do consumidor final, através da qualidade dos

produtos de origem animal destinados ao consumo humano e coopera na



sustentabilidade ambiental, por meio do uso sustentdvel dos recursos naturais e da
minimizacdo dos impactos ambientais negativos (Fradinho, Monteiro, & Machado,

2021).

Oferecer produtos de melhor qualidade é uma vantagem competitiva, ndo apenas por

guestdes de ética, mas por ser uma exigéncia crescente dos clientes (CSJ, 2023).

2.1.1. Indicadores de Qualidade

O termo qualidade do alimento envolve diversas caracteristicas, entre elas: quimicas,
microbioldgicas, organoléticas e nutricionais. Alimentos com baixa qualidade podem
estar associados a riscos na saude animal, como intoxicagdes e deficiéncias nutricionais
(Torrezan, 2021). Dentro dos indicadores de qualidade do alimento para animais e MP,
podemos separar em parametros microbioldgicos e parametros quimicos, considerando

gue os parametros microbioldgicos sao os de maior importancia.

Os parametros microbiolégicos determinam inocuidade para a saude do animal e/ou
consumidor e refere-se aos microrganismos indicadores de qualidade geral (bolores e
leveduras), qualidade higiene-alimentar (Enterobacteriaceae; Coliforme Totais;
Escherichia Coli) e de seguranca alimentar (Salmonella spp.; Clostridium Perfringens), ja
a avaliagdo quimica, determina essencialmente a composi¢ao nutricional do alimento:
humidade; proteina; matéria-gordura; fibra bruta; cinzas; fésforo e calcio (Rodrigues,

2014).

2.2.  Produgdo de Alimentos Compostos Para Animais

O principal objetivo ao produzir alimentos compostos para animais, é garantir que o PA
cumpra de forma eficaz e segura as necessidades nutritivas dos animais, da qual,
consiste na mistura de duas ou mais MP e o seu respetivo processamento (Serrano &

Almeida, 1991).

Segundo o Regulamento (CE) n.2 178/2002, alimentos para animais, é definido como:
“qualquer substdncia ou produto, incluindo os aditivos, transformado, parcialmente

transformado ou néo transformado, destinado a ser utilizado para a alimentagdo oral



dos animais”. Alimento composto para animais define-se segundo o Regulamento (CE)
N.2 767/2009 como: “a mistura de, pelo menos, duas matérias-primas para alimentagdo
animal, com ou sem aditivos, para administracdo por via oral na forma de alimento
completo ou complementar”. Serrano & Almeida (1991) definem-no como a mistura a

mistura de duas ou mais MP e o seu respetivo processamento.

Todos os fabricantes nacionais de alimentos compostos estdo devidamente registados
ou aprovados ao abrigo do Regulamento (CE) n.2 183/2005, de 12 de janeiro do
Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a requisitos de higiene dos alimentos para

animais.

Em todas as fases do processo produtivo deve ser considerada a seguranca dos
alimentos, reforcando a supervisao nas etapas em que se identifique um ponto critico
de controlo, de modo a adotar medidas preventivas e de controlo (Costa & Magalh3es,

2024).

2.2.1. Caracterizagdo dos Alimentos Compostos Para Animais

Os alimentos para animais podem ser considerados sobre a forma de matéria-prima,
aditivos, pré-misturas e alimentos compostos para animais, onde também se encontra
o alimento medicamentoso (Costa I. M., 2014). Na figura 1, é possivel observar de forma

mais simplificada as categorias dos alimentos para animais.
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(DGADR, 2023)



Matérias-Primas

As MP sdo utilizadas na dieta dos animais para preencher as necessidades nutricionais,
conforme definido no Regulamento (CE) n.2 767/2009. Podem ser produtos de origem
vegetal ou animal, inclui alimentos naturais ou processados, bem como substancias

organicas ou inorganicas, com ou sem aditivos (Costa I. M., 2014).

Ao consultar o Regulamento (UE) n.2 2022/1104, deparamo-nos com o Catalogo
Comunitario, que inclui as MP autorizadas. Estas encontram-se subdivididas por
categorias, com a respetiva descri¢ao e as declaragdes obrigatdrias, que devem constar
no rétulo das mesmas. Na lista de MP existem 13 categorias, distinguidas por (DGADR,

2023):

Grdos de cereais e seus produtos derivados;

Sementes ou frutos oleaginosos e seus produtos derivados;
Sementes de leguminosas e seus produtos derivados;

Tubérculos, raizes e seus produtos derivados;

Outras sementes e frutos e seus produtos derivados;

Forragens e outros alimentos grosseiros e seus produtos derivados;
Outras plantas, algas e seus produtos derivados;

Produtos lacteos e seus produtos derivados;

L 0 N O 0 B~ W N

Produtos de animais terrestres e seus produtos derivados;

[EEN
o

. Peixes, outros animais aquaticos e produtos deles derivados;

=
=

. Minerais e seus produtos derivados;

[EEN
N

. Produtos e coprodutos obtidos por fermentagdo com microrganismos;

13. Diversos.

Aditivos

De acordo com o Regulamento (CE) n.2 1831/2003, os aditivos para alimentag¢do animal
sao substancias, microrganismos ou preparados, adicionados aos alimentos ou a adgua
para desempenhar diversas funcgdes especificas: melhorar as caracteristicas dos

alimentos, influenciar positivamente a nutricao dos animais, afetar de maneira benéfica



0 ambiente em termos de produgao animal, influenciar a produgao, desempenho e
bem-estar dos animais com énfase na flora gastrointestinal na digestibilidade dos
alimentos e/ou produzir efeitos coccidiostaticos ou histomonostaticos (Marqués, 2017).

Existem 5 categorias de aditivos e grupos funcionais (DGAV, 2013):

1. Aditivos organoléticos: substancias que melhoram ou alteram as propriedades
organoléticas ou as carateristicas visuais (aromatizantes e corantes);

2. Aditivos tecnoldgicos: substancias que ajudam a melhorar a qualidade, a
estabilidade e a manipulagdo dos alimentos (conservantes; antioxidantes e
aglomerantes);

3. Aditivos nutritivos: adicionados para melhorar o valor nutricional (vitaminas,
minerais, aminoacidos e oligoelementos);

4. Aditivos zootécnicos: utilizados para influenciar favoravelmente o rendimento
de animais sauddveis ou para influenciar favoravelmente o ambiente
(melhoradores de digestibilidade e estabilizadores da flora intestinal);

5. Coccidiostaticos e histomonostaticos: compostos quimicos usados para prevenir

ou tratar doengas).

O mesmo Regulamento (1831/2003), determina também, que os aditivos destinados a
alimentacdo animal carecem de autorizacdo e estabelece as condicdes e os
procedimentos para a concessdo dessa autorizagdo. E proibido colocar no mercado,
transformar ou utilizar um aditivo para a alimentagdo animal a menos que, se
encontrem abrangidos por uma autorizagao, sejam respeitadas as condigdes de

utilizagao e se respeite os requisitos relativos a rotulagem.
Pré-Misturas

Estd definido pelo Regulamento (CE) n.2 1831/2003 que pré-misturas sdo “misturas de
aditivos para a alimentagdo animal ou misturas de um ou mais desses aditivos com
matérias-primas para a alimentag¢éo animal ou dgua usadas como excipiente, que ndo
se destinam a alimentagdo direta de animais”, ou seja, sao formulagdes concentradas
de nutrientes misturadas de modo preciso para garantir uma distribuicdo uniforme do
alimento final. A quantidade de cada nutriente é essencial para corresponder as

6



necessidades nutricionais especificas das diferentes espécies e das fases de crescimento

(DGADR, 2023).
Alimento Medicamentoso

Alimentos medicamentosos consistem na mistura homogénea de um ou mais
medicamentos veterinarios com MP ou alimentos compostos para animais, que sao

integrados no processo de fabricagdo do alimento medicamentoso final (Dgav, 2014).

O decreto-Lei n.°151/2005 especifica as regras relativas as condi¢cdes de preparagdo e
colocacdo no mercado de alimentos medicamentosos. As empresas que fabricam
alimentos medicamentosos tém de ter registo na DGAV e ainda conter equipamentos
apropriados, um local que permita o armazenamento e colaboradores com formagao
adequada (Monteiro B. V., 2018). E essencial estar designado um responsavel pela
producao, bem como um médico veterinario como responsdvel técnico. O médico
veterindrio pode assumir ambas as responsabilidades, desde que salvaguarde a
conformidade com as normas e supervisione o processo de fabrico dos alimentos
compostos medicados (Dgav, 2014). A comercializacdo deste alimento é apenas sob

prescricdo Médico Veterindria.

2.3.  Food Safety vs Food Security

A segurancga alimentar e a seguranga de alimentos sao dois termos que podem ser

confundidos, mas ndo sao equivalentes.

O termo seguranga alimentar deriva de “Food Security”, que é referente a
implementagao de politicas com o intuito de garantir a disponibilidade, acesso fisico e
econdmico a todas as pessoas, em todas as épocas e no mundo, o direito de acesso a
alimentos seguros e sauddveis (SGS, s.d.). Ou seja, conseguir cultivar, produzir ou

comprar os alimentos, sejam eles de origem vegetal ou animal (Faciolli, 2023).

O termo seguranga dos alimentos ou soberania alimentar deriva de “Food Safety”, que
é referente a garantia da qualidade dos alimentos que sao comercializados e engloba as

etapas de manipulacdo e de processamento até ao consumo (SGS, s.d.). O conceito é



definido como a garantia que o alimento n3do causara dano ao consumidor, através de
perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos (Faciolli, 2023). E abordada principalmente por

meio de regulamentacdes, padrdes e sistemas de controlo.

Em resumo, “Food Safety” visa pela seguranga alimentar sanitaria, a inocuidade do
produto e ao consumo seguro, “Food Security” ou soberania alimentar corresponde ao
direito de todos a alimentag¢do por meio de politicas e programas que abordam questdes

de pobreza, desigualdade social e inseguranca alimentar (Faciolli, 2023).

2.4. Doengas Transmitidas por alimentos

As doengas transmitidas pelos alimentos sao consideradas um problema de saude
publica. A preocupagdo com a seguranga dos alimentos de origem animal, bem como a
atengao dos meios de comunicagdo e a curiosidade dos consumidores com os residuos
de medicamentos veterindrios e resisténcia antimicrobiana, despertaram com o
aparecimento do surto da Encefalopatia Espongiforme Bovina, infe¢des bacterianas de

origem alimentar e contaminacdes por dioxinas (Cero, 2022).

Os alimentos podem tornar-se inseguros devido a introducdo de perigos durante o
processo de produgdo, armazenamento ou transporte. No entanto, alguns fatores sao
necessarios para o desenvolvimento microbiano e a proliferacdo dos fungos (Revista
Digital, 2020). Além da presenga de microrganismos patogénicos e toxinas é necessario
gue o microrganismo esteja presente em quantidade significativa e que as condicdes de
armazenamento, temperatura e humidade, esteja 6tima para o contaminante e que o

infetado ingira uma quantidade superior a sua tolerancia (Nunes, 2021).
2.4.1. Fontes de Contaminagdo

As contaminagdes dos alimentos nao decorrem apenas durante a produgdo, existem
varias fontes de contaminacado ao longo da cadeia alimentar, desde o “prado ao prato”
(Sousa, 2014). A principal fonte de contaminagdo dos alimentos compostos para animais
pode estar associada a prdpria MP, que pode abranger uma grande variedade de
microrganismos, que vao acumular-se nos produtos de origem animal e contaminarem
a cadeia alimentar humana (Lanzarin, 2010). Os microrganismos sdo extremamente
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resistentes e podem permanecer na MP durante um longo periodo mesmo em

condicdes de temperatura controlada (Sousa, 2014).

Os solos contaminados, os roedores, as aves, as condicdes de limpeza insuficientes, as
mas praticas agricolas e as condi¢des inadequadas de transporte e armazenamento de
produtos primarios (Figura 2) sdo possiveis origens de contaminacdo dos alimentos para

animais (Fradinho, Monteiro, & Machado, 2021).

Incidentes

( Producdo secunddria \

Infecdes de fungos, ervas

daninhas Retalhistas
T e
Fertilizantes e conetiv;s\
de solo
a i Catering

Contaminacado de terras Pecudria IO1

f," -~

L s | ' AMNO L -0
. ."}r’,. " - ~' 3

\ Tempo, temperatura e humidade )

>
Alimentacdo e camas & Peixes e crustdceos

Poluicio/ residuos industriais (ar,
dgua e escoamento, sedimento)

Figura 2 - Fontes de contaminagdo

(Fradinho, Monteiro, & Machado, 2021)

Para além da eventual contaminacdo na rece¢do, armazenamento e transporte, existem
diversas etapas criticas durante o processo produtivo onde pode ocorrer contaminac¢ao
por transferéncia, nomeadamente: nas misturadoras, granuladoras, arrefecedores, silos

e nos caminhos de transporte do alimento (redlers).

Sao exemplo de contaminantes alimentares os seguintes microrganismos: Enterobacter
spp., Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridium perfringens, bolores dos géneros

Aspergillius e Fusarium (Sousa, 2014).



Enterobacter spp.

As bactérias da familia Enterobacteriaceae sdo responsaveis por surtos de infecdes do
aparelho gastrointestinal em humanos. A maioria das bactérias desta familia sao
encontradas no intestino dos seres humanos e dos animais, mas também podem estar
presentes no solo, dgua e vegetacdo. Carne de frango e carnes vermelhas sdo em regra
geral, o veiculo alimentar com maiores incidentes de toxinfecdes. Dentro desta familia,
inclui-se como principais contaminantes o género Salmonella e a Escherichia coli (Sousa,

2014).

Salmonella spp.

A Salmonella é uma bactéria que pertence a familia Enterobacteriaceae e é conhecida
como uma das principais infegdes transmitidas pelo consumo de alimentos. Uma vez
que é uma doenga transmitida pelo consumo de animais ou de alimentos de origem
animal infetados, é considerada uma Zoonose. A salmonela é extremamente resistente
a congelacdo apesar de ndo se multiplicar em temperaturas refrigeradas, apenas é

destruida por pasteurizacdo (ASAE, s.d.).

Escherichia coli

A E. coli é uma bactéria patogénica entérica utilizada como organismo indicador de
contaminacdo fecal em agua e em alimentos. As infecdes causadas por E. coli podem
resultar do contacto direto com animais, o contacto com humanos e o consumo de
alimentos contaminados. O congelamento tem pouco efeito sobre a populacdo de E. coli
nos alimentos e nao garante a destruicdo de um numero suficiente de bactérias viaveis
para garantir a sua seguranca (Christeyns, s.d.). No entanto, estudos sobre a inativagdo
térmica desta bactéria, revelam que ela é mais sensivel as temperaturas altas do que a
salmonella, pelo que, os tratamentos utilizados em salmonela podem ser aplicados na

E. coli para a sua destruicdo (ASAE, s.d.).
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Clostridium perfringens

O Clostridium perfringens é uma bactéria que pertencente a familia Bacillaceae,
encontra-se amplamente presente no ambiente, faz parte da flora normal do trato
intestinal do Homem e de muitos animais. A intoxicagdo por esta bactéria ocorre na
maioria das situagdes quando nao é controlada a temperatura apds a cozedura de
alimentos. E uma bactéria extremamente resistentes a temperaturas de refrigeracdo,
congelacdo e de calor, devido aos esporos que sdo formados pelos bacilos. Para evitar a
sua germinagao e a possibilidade de produgdo de toxina é necessario que os alimentos
sejam mantidos a temperaturas superiores a 652C ou arrefecidos a temperaturas

inferiores a 102C num periodo de 2 a 3 horas (ASAE, s.d.).
Fungos e Bolores

Os bolores, podem produzir substancias tdxicas tais como micotoxinas e metabolitos
secunddrios toxicos, que constituem um perigo toxico (Sousa, 2014). O desenvolvimento
dos fungos pode ocorrer facilmente no armazenamento dos produtos primarios, porque
na maioria das vezes, estdo presentes nos cereais todos os requisitos necessarios para
o seu rapido desenvolvimento. A humidade e a atividade da dgua (aW) também sdo um
fator importante, valores aW > 0,6 devem ser considerados como um risco acrescido de

desenvolvimento de fungos (Fradinho M. J., 2021).

2.5. Contaminagdo Cruzada e Substancias Indesejaveis

Os contaminantes presentes nas MP ou no PA podem corresponder em agentes fisicos,
agentes patogénicos, substancias indesejiveis e/ou residuos de medicamentos

veterindrios ndo destinados a esse fim especifico (DGAV, 2024).

Uma contaminagado cruzada ocorrer quando uma substancia indesejavel ou intolerante
estd presente num alimento em que ndo é suposto estar (Fradinho, Monteiro, &
Machado, 2021). Esta contaminagdo pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia de
producdo de alimentos para animais, desde a produgao primaria até a distribuicao

(Fradinho M. J., 2021).
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E essencial monitorizar e mitigar esses riscos bem como, considerar os limites maximos
admissiveis (LMA) de substancias indesejaveis em conjunto com os critérios
microbioldgicos estabelecidos por lei. Eimportante também respeitar os niveis maximos
de contaminacdo cruzada por residuos de medicamentos veterindrios (Fradinho,

Monteiro, & Machado, 2021).

Todos os produtos destinados a alimentagao animal que se encontrem com o teor de
substéancias indesejaveis fora dos LMA estabelecidos por lei, devem ser considerados
produto ndo conforme e ndo se pode proceder a sua comercializagdo (Fradinho M. J.,

2021).

Segundo a Diretiva 2002/32/CE, substancias indesejaveis sdo “qualquer substdncia ou
produto, com exce¢éo de agentes patogénicos, que se encontre presente no produto
destinado a alimentagdo animal e que constitua um perigo potencial para a saude
humana ou animal e o ambiente ou suscetivel de afetar negativamente a produgdo de
gado”. As substancias indesejaveis que é obrigatério respeitar os LMA legais sao

(Diretiva 2002/32/CE):

e Contaminantes inorganicos e compostos azotados;

e Micotoxinas;

e Toxinas vegetais inerentes;

e Compostos organoclorados;

e Dioxinas e PCB’s (policlorobifenilos);

e Impurezas botanicas prejudiciais;

e Aditivos autorizados para alimentagdo animal em alimentos ndo visados, apos

transferéncia inevitavel.

2.6. Boas Praticas de Fabrico

Uma das bases fundamentais para garantir a seguranga, qualidade e conformidade dos
produtos numa fabrica de alimentos compostos é cumprir com as boas praticas de
fabrico. A IACA - Associagdo Portuguesa dos Industriais de Alimentos Compostos para

Animais, desenvolveu em 2022 um Manual de Cédigo de Boas Praticas de Fabrico, com
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o objetivo de auxiliar os trabalhadores do setor a assegurar a seguranga dos alimentos
para animais produtores de géneros alimenticios e a seguranga dos géneros alimenticios
provenientes desses animais, através do cumprimento de boas praticas em todas as
etapas da producdo e manipulacdo de alimentos, desde “o prado até ao prato” de
acordo com os objetivos do Codex Alimentarius. Segundo o autor Monteiro et al., 2022

algumas boas praticas de fabrico comuns incluem:

e Higiene: os colaboradores devem seguir protocolos de higiene pessoal e as
instalagdes devem estar limpas e desinfetadas;

e Controlo de qualidade: realizar andlises a MP, PA e equipamentos que englobam
0 processo;

e Rastreabilidade: implementar sistemas de rastreabilidade de forma a conseguir
identificar a origem das MP, lotes e destinos do PA, facilitando a recolha dos
produtos (recall) em caso de problemas;

e Armazenamento adequado: armazenar as MP e o PA em condigdes controladas
de temperatura e humidade para garantir a sua integridade;

e Formacdo dos funcionarios: fornecer formacao regular aos funcionarios sobre
boas praticas de fabrico e Cultura de Seguranga alimentar;

e Manutengdao de equipamentos: realizar manutengao preventiva regular em
maquinas e equipamentos para garantir seu funcionamento adequado e evitar

contaminagdes durante o processo.

Ao seguir as boas praticas de fabrico, consegue-se garantir a produg¢ao de alimentos

seguros, de alta qualidade e em conformidade com as regulamentagdes vigentes.

2.7. Sistema HACCP

O HACCP - Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos € uma
metodologia preventiva que visa evitar riscos que possam prejudicar os consumidores,

eliminando ou reduzindo perigos para garantir a seguranga dos alimentos (ASAE, 2019).

O Codex Alimentarius é responsavel pelo estabelecimento de normas reconhecidas

internacionalmente, implementa um conjunto de principios alimentares da Organizagao
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das Nagdes unidas para a Agricultura (FAO) e da organizagdao Mundial da Saude (OMS),
codigos de boas praticas e diretrizes, das quais o HACCP (AESBUC, s.d.).

Cada empresa é responsavel por conceber, implementar e manter um sistema HACCP
eficaz para garantir a seguranca alimentar (SA) em toda a cadeia de producdo até chegar
ao consumidor final. Os principios do HACCP sdo aplicaveis em todas as fases da
producado de alimentos, producdo primaria, industria, distribuicdo e consumo. E uma vez
gue os produtos de origem animal sdo parte fundamental da cadeia alimentar humana
€ necessario que se aplique o HACCP nas empresas de produgdo de alimentos para
animais (Santin, 2021). Este sistema baseia-se em 7 principios que devem ser usados e

considerados na sua aplicagdo (AESBUC, s.d.):

1. Anadlise dos perigos: identificar potenciais perigos a SA em cada etapa do
processo;

2. Determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCC): identificar os pontos criticos
(PC) onde o controlo é essencial para prevenir, eliminar ou reduzir os riscos;

3. Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC: definir critérios para cada
PCC a fim de garantir que a SA seja mantida;

4. Estabelecimento de procedimentos de monitorizacao para controlo de cada PC;

5. Estabelecimento das ag¢des corretivas a tomar quando um dado PCC se encontra
fora dos niveis aceitaveis;

6. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo que evidenciem que o sistema
de HACCP funciona efetivamente;

7. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentam

todo o plano de HACCP.

Os controlos oficiais sdo realizados pelas autoridades competentes nos paises da Unido
Europeia para verificar a conformidade das empresas com os requisitos estabelecidos
na legislagdo da cadeia agroalimentar. Estes controlos podem ser efetuados em
qualquer fase de produgao, transformagdao e distribuicdo, e visam a defesa do

consumidor (Regulamento (CE) N2 882/2004).
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Enquanto autoridades competentes para realizar controlos oficiais encontram-se a
entidade reguladora DGAV (Dire¢do Geral de Alimentagdo e veterinaria) e a entidade
fiscalizadora ASAE (Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica). Incluem
auditorias externas relativas as boas praticas de higiene, aos principios de HACCP e
controlos especificos cujas exigéncias sdo definidas pelo setor (ASAE, 2019). Todos os
procedimentos e registos deverdao estar devidamente documentados, por forma a

permitir a sua verificagao e controlo oficial.

2.8.  Lista dos Principais Requisitos Legais

Existem normas e leis impostas pela legislagdo que devem ser obrigatoriamente
cumpridas e monitorizadas. A ndo conformidade com os requisitos legais pode levar a

implicagdes (Amblegis, s.d.).

De salientar o Regulamento (CE) n.2 183/2005, que identifica as obrigacGes relativas as
instalagdes e equipamentos, colaboradores, produgdo, controlo de qualidade,
armazenamento, transporte, conservagao de registos e sobre o recall. E o Decreto-Lei
n.2 76/2003, que proibe a utilizagdo de proteinasanimais transformadas na

alimentagao animal.

No quadro 1, encontram-se os principais requisitos legais em vigor no setor de produgao
de alimentos compostos para animais de géneros alimenticios. E de realgar que é um

assunto em frequente evolugao.
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Quadro 1 - Lista de requisitos legais

Tema Tipo Descricao
3 Regulamento (CE) n.2  |Estabelece regras para a prevencéo, o controlo e a erradicagéo de
E 999/2001 determinadas encefalopatias espongiformes transmissiveis.
® . Estabelece diretrizes para a distingdo entre matérias-primas para|
@ Recomendacdo n.2. . = ; " . = .
e 2011/25/UE alimentagdo animal, aditivos para alimentagdo animal, produtos
8 biocidas e medicamentos veterinarios.
» Regulamento (CE) n.2 . " . < = .
o Relativo aos aditivos destinados a alimentag&o animal.
> 1831/2003
g Regulamento (CE) n.2  |Refere a preparagao e apresentagcdo de pedidos e a avaliagéo e

429/2008 autorizagdo de aditivos destinados a alimentagao animal.

" Aprova o modelo da receita de alimento medicamentoso paral
2 b (2 00 1151/2005 animais, o modelo de certificado de acompanhamento de|
g ortaria n.2 alimentos para animais destinados a trocas comerciais e 0
“E’ modelo de vinheta para validagao de receita.
_8 Regulamento (UE) Relativo ao fabrico, a colocagdo no mercado e a utilizagdo de
B n.°2019/4 alimentos medicamentosos para animais.
E Completa o Regulamento (UE) 2019/4 do Parlamento Europeu e
g do Conselho estabelecendo niveis maximos especificos de
5 Regulamento (EU) n.2 taminacs d bstanci ti timicrobi
2 2024/1229 contaminag&o cruzada por substancias ativas antimicrobianas em
Z alimentos para animais ndo visados e métodos de analise para al

detegao dessas substancias em alimentos para animais.

Compostos

Regulamento (EU) n.2

2017/625

Relativo aos controlos oficiais e outras atividades oficiais que
visam assegurar a aplicagdo da legislagdo em matéria de géneros
alimenticios e alimentos para animais e das regras sobre saude e
bem-estar animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos.

Decreto-Lei n.2247/2002

Estabelece os principios relativos a organizagao dos controlos no
dominio da alimentagao animal.

Regulamento (CE) n.2
152/2009

Estabelece os métodos de amostragem e analise para o controlo
oficial dos alimentos para animais.

Estabelecimentos |Controlo Oficial Alimentos

Determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar,

[72]
£ Regulamento (CE) n.2 |cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e
% 178/2002 estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros
= alimenticios.
8
= Regulamento (CE) n. Estabelece requisitos de higiene dos alimentos para animais.
@ 183/2005
'g g Regulamento (UE) n.2
° g g — | Relativo ao Catalogo de matérias-primas para alimentagao animal
g o 2017/1017
é 3 Estabelece medidas de protegdo relativas as encefalopatias
0 . . P N m ~ ’ . .
3 5 | Decreto-lei n.276/2003 espongiformes transmissiveis e a utilizagdo de proteinas animais
2 £ na alimentag&o animal.

Proteinas de Animais Transformadas

Regulamento (CE) n.2
56/2013

Altera os anexos | e IV do Regulamento (CE) n.° 999/2001 do
Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras para al
prevengdo, o controlo e a erradicagdo de determinadas
encefalopatias espongiformes transmissiveis.

Regulamento (UE) n.2

142/2011 da

Define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e
produtos derivados nao destinados ao consumo humano e que|
aplica a Diretiva 97/78/CE do Conselho no que se refere a certas
amostras e certos artigos isentos de controlos veterinarios nas
fronteiras.

Regulamento (EU) n.2
1069/2009

Define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e
produtos derivados néo destinados ao consumo humano.

Decreto-Lei n.2193/2007

Relativo as substancias indesejaweis nos alimentos para animais.
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3. Gestao do Sistema de Qualidade e Seguranca Alimentar da Rag¢oes

Zézere
3.1. Descrigdo da Entidade

O estudo desenvolveu-se na empresa Ragdes Zézere, S.A., cuja principal atividade é a
producdo de alimentos compostos para animais. Esta organizagao foi fundada por 6

sécios em 1981, na Gravulha, freguesia de Aguas Belas e concelho de Ferreira do Zézere.

Destaca-se por apresentar uma tecnologia de topo e um processo de fabrico totalmente
automatizado. Passou por expansdes e modernizagdes para atender as crescentes
necessidades de produgao, qualidade e seguranga. Produz cerca de 16 000 toneladas de
alimento por més, sendo metade destinada as exploracdes pecudrias do grupo e a outra

metade é comercializada a clientes externos.
Como filosofia interna, defende a gestdao da qualidade, ambiente, higiene e SA.

Em termos de certificacdo, destaca-se por ser uma empresa certificada por exceléncia.
Foi a primeira empresa de alimentos compostos para animais em Portugal a obter
certificacdo de Formulagdo Controlada e certificacdo pela Norma ISO 22000:2018 de
Seguranca Alimentar. E ainda certificada pela Norma ISO 9001:2015 de Gestdo da
Qualidade, pela Norma ISO 14001:2015 de Responsabilidade Ambiental, e pela Norma
ISO 50001:2018 de Sistema de Gestdo de Energia.

3.2. Laboratoério Interno

A entidade possui nas suas instalagdes laboratérios de quimica e microbiologia, em que
utiliza tecnologias avangadas como tecnologia de espectroscopia de infravermelho
préximo (NIR) para medir parametros de qualidade das matérias-primas (determina o
teor de humidade, proteina, cinzas, cdlcio, fosforo, cloretos, fibra, gordura e amido) e

conta com técnicos capacitados e metodologias validadas internacionalmente.

Realizam analises internas e complementares em laboratérios externos, para garantir a
precisao e confiabilidade dos resultados. Os parametros analiticos serdo descritos mais

a frente.
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Existe um plano de calibracdes e verificagdes, em que todos os equipamentos de
medicdo sdo sujeitos a testes de calibracdo periddicos, para assegurar a sua exatidao,
em funcdo dos procedimentos pré-estabelecidos pelo fabricante e em conformidade

com o Regulamento (CE) n.2 183/2005.

3.3. Processo Produtivo

O processo produtivo é composto por trés linhas de fabrico distintas de acordo com os
produtos produzidos em cada uma delas. Designadas de “Fabrica 1”; “Fabrica 2” e
“Fabrica 3”. Na fabrica 1, sdo produzidos produtos para as seguintes espécies: aves,
suinos, coelhos, bovinos, ovinos, caprinos e equinos; a fabrica 2 é destinada para
producao de alimentos bioldgicos, cereais e alimento composto para bovinos, ovinos,
caprinos e equinos; na fabrica 3 é produzido alimento composto exclusivamente para

aves.

Atualmente, apesar do registo na DGAV como utilizador de proteinas animais
transformadas e de gorduras de origem animal, deixaram de utilizar farinha de peixe,
com objetivo de produzir alimentos compostos para bovinos, caprinos e ovinos na linha
de produgdo 1 (Fabrica 1). De qualquer modo, existem duas linhas de fabrico com a
independéncia de circuitos, que permitem a utilizagdao de proteina animal transformada

(PAT), caso haja essa necessidade.

A empresa possui ainda licenca da DGAV para o fabrico e distribuicdo de alimentos

medicamentosos.

O processo produtivo de alimentos para animais envolve varias etapas e equipamentos,
gue devem ser adaptados a unidade fabril. Essa adaptagao envolve aspetos relacionados
ao ambiente e instalagdes destinadas a produgao, bem como, equipamentos disponiveis

para o processo (Serrano & Almeida, 1991).

O inicio do processo produtivo inicia-se com a rececao da MP e termina na expedicdo
PA, seja a granel ou ensacado. A figura 3 representa as principais etapas que constituem

0 processo produtivo.
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Rececao da Matéria-Prima

Descargae
Armazenamento

Doseamento

Moenda

Granulagao

Arrefecimento

Ensaque e Armazenamento
do Produto-Acabado

Figura 3 - Etapas que constituem o processo produtivo do fabrico de alimentos compostos para animais

3.3.1. Rececdo de Matéria-Prima

A rececao da MP é designada como a 12 etapa do processo. Nesta etapa é fundamental

seguir procedimentos rigorosos para garantir a qualidade e seguranca dos produtos.

Antes da descarga da MP deve ser garantido que os produtos cumprem com os padroes
exigidos. Primeiramente é verificada a documentacdo que acompanha a carga, de
seguida é efetuada uma observacdo visual da integridade da MP e verificacdo de
presenca de pragas, se estiver conforme é retirada uma amostra homogénea da carga

para a realizacdo de uma analise quimica no NIR no laboratério interno (Melo, 2023).

O modo de proceder a recolha da matéria-prima é de acordo com a instrucao de

trabalho da empresa. No caso da rececdo de MP a granel (Fig. 4 e 5) usando uma sonda
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apropriada, sdo recolhidas 3 tomas de sitios diferentes e depositadas conjuntamente
num recipiente devidamente limpo. Em seguida deve-se homogeneizar o produto com
uma vareta apropriada e recolher uma amostra final de aproximadamente 0,5kg para
dentro de um saco de plastico limpo. Em rececdo de cisterna (liquidos), a amostra é
retirada para um frasco de amostra estéril. Para MP rececionadas em Big-
Bags/embaladas a colheita é feita por amostragem, recolhe-se amostras de 3
embalagens, uniformizando-as numa amostra final. No final do processo de recolha da
amostra é preenchido uma etiqueta com identificacdo do produto e é entregue no
laboratdrio interno. Obtendo o resultado conforme na andlise procede-se a sua

descarga.
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gura 5 - Recegcdo da matéria-prima

Figura 4 - Recegéio da matéria-prima

3.3.2. Descarga e Armazenamento

Na fase da descarga e armazenamento é importante garantir a separacdo adequada das
MP e manter a integridade dos produtos. O principal local de descarga é o tegao,
consoante o tipo de MP sdo encaminhados para o tegao correspondente e para os silos

definidos (Fig.6) (Melo, 2023).

As matérias-primas rececionadas em Big-Bag, saco ou em contentor de mercadorias
liquidas (IBC), conforme a sua especificagdo, sdo descarregadas e armazenadas em locais

proprios. Da mesma forma, as MP rececionadas em cisterna sdo armazenadas em silo
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proprio para liquidos (Fig.7), de modo a evitar qualquer tipo de contaminacdo cruzada

(Pereira, 2015).
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Figura 6 - Silo exterior de matéria-prima Figura 7 - Silo de matéria-prima liquida
3.3.3. Doseamento

As MP s3o pesadas de acordo com a férmula especifica do produto. As balangas sdao
calibradas com diferentes graus de precisdo para garantir a exatiddao ao pesar. Para as

MP liquidas, o doseamento é feito por contadores adaptados as propriedades de cada

produto (Oelke & Ries, 2013).

A empresas possui um programa de produgdo que controla automaticamente todo o
processo de doseamento. Além disso, o sistema é equipado com alarmes de seguranca

para monitorar e registar quaisquer falhas no processo.

3.3.4. Moenda

O principal objetivo nesta fase é diminuir o tamanho das particulas da MP antes da
mistura. A reducdo do tamanho da MP melhora as propriedades da mistura e influencia

positivamente a digestibilidade (Pereira, 2015).
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3.3.5. Mistura

O objetivo da mistura (Fig. 8) é combinar as diferentes MP para formar um produto
homogéneo, proporcionando uma mistura consistente e uniforme (Rodrigues, 2014). E
nesta etapa que sao adicionados os aditivos e incorpora-se o éleo e o melaco,

oferecendo beneficios especificos, como melhorar a palatabilidade e a digestibilidade.

De forma a garantir a qualidade do produto, existe um controlo da homogeneidade da

mistura, que esta definido no plano de analises externo.

Figura 8 - Misturadora

3.3.6. Granulagdo

Nem todo o alimento passa pela granulagdo. Este é o processo de transformacdo do
alimento que se escontra no estado farinado em granulado. Durante a granulagdo o
alimento encontra-se sob temperaturas elevadas, humidade e pressdo controlada e é o
Unico passo em que se adiciona vapor de agua no alimento ao longo de todo o processo

(CAE, 2018).

A interacdo desses fatores fisico-quimicos durante a granulacdo ajuda a reduzir ou
eliminar os microrganismos e é fundamental para obter o tamanho desejado e
consisténcia adequada do PA. A granulacdo garante que os alimentos sejam mais
simples de consumir pelos animais, estimula a ingestao e garante uma distribuicdao mais

consistente dos nutrientes essenciais (Santos, 2014).
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3.3.7. Arrefecimento

Ap0ds o processo de granulacdo, o alimento deve passar pelo arrefecedor (Fig. 9) para
gue a sua temperatura se aproxime a temperatura ambiente, a fim de ser embalado e
armazenado nas condicdes ideais para preservar a qualidade e a durabilidade dos

produtos.

Assim, evita-se a condensacdo da humidade no PA, e reduzindo a probabilidade de se
criar um ambiente propicio ao crescimento de microrganismos e ao desenvolvimento

de fungos (Rodrigues, 2014).

Figura 9 - Arrefecedor

3.3.8. Ensaque e Armazenamento do Produto-Acabado

No fim do processo de producdo, os produtos sdo armazenados em silos e,
posteriormente, ensacados conforme a necessidade de comercializagdo (Oelke & Ries,
2013). Apds o ensaque, o PA é armazenado seguindo o principio FIFO (Firts in, Firts Out)
ou segundo o FEFO (First Expired, First Out) (Fig. 10). O produto com o lote mais antigo
é expedido primeiro, em alternativa, os produtos podem ser armazenados em silos se

forem expedidos a granel. As validades dos produtos ndo variam pelo tipo de
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armazenamento, mas pelo tipo de produto, cereais e mistura de cereais tem validade

de 1 ano e os alimentos compostos tem validade de 6 meses.

E retirado uma amostra testemunha de todos os produtos durante o ensaque e
armazenada na casa das amostras durante o periodo de validade do mesmo. A recolha
é realizada no 12 saco, num saco intermédio e no ultimo saco do lote, uniformiza-se as

3 tomas e retira-se uma amostra final do produto.

Durante a expedicdo do produto a granel, sdo recolhidas trés amostras, em que uma é
enviada para o cliente, outra para o laboratério e a 3 é guardada na casa das amostras

testemunho (Fig. 11) durante o prazo de validade do produto.

Figura 10 - Armazém de produto-acabado Figura 11 - Casa de amostras-testemunho

3.4. Procedimentos de limpeza e higienizagdo

Estdo criados planos de limpeza de equipamentos e espacos da unidade fabril, por forma
a assegurar uma correta remocado de residuos e sujidade possiveis de constituir uma
fonte de contaminagdo. Mensalmente é monitorizado e avaliado o estado de limpeza
da unidade fabril pelo departamento de qualidade, de modo a atuar no caso de

desrespeito pelas normas de limpeza e higiene.
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E dada uma atengdo redobrada na limpeza dos silos de MP, misturadoras, granuladoras,
arrefecedores e redlers, devido a serem zonas propicias a proliferacdo de pragas e a
contaminagdo por bolores. Ndo sdo aplicados produtos quimicos, a limpeza destes
equipamentos é feita por sistemas que recorram a ar comprimindo ou vibracdo. Outra
forma de se realizar a limpeza é através da aplicagdo de um produto fungistatico que se

deixa passar por todo o circuito de fabrico, em que fica a atuar por 24 a 48 horas.

A seguir a producdo de determinados aditivos (coccidiostaticos), alimentos
medicamentosos e/ou produzir de seguida alimento composto bioldgicos é realizada
uma limpeza do circuito com um alimento, de forma a retirar, por arraste todos os restos
possiveis do produto anterior. O produto utilizado para a limpeza é aproveitado para ser

incorporado na mesma espécie alvo do supramencionado alimento composto.

Em termos de higiene pessoal, os colaboradores devem lavar e higienizar as maos com
frequéncia, todos os uniformes mantém-se limpos (os colaboradores deixam o uniforme
no final do trabalho na lavandaria da empresa para se proceder a sua limpeza), é evitada
a manipulagao dos produtos sem luvas e é proibido todo ato que possa originar uma

contaminagdo dos produtos.

De forma a evitar contaminagdes cruzadas na adicdo de medicamentos existe um
programa informatico, por sistema de picagem do cdédigo do produto interligado a
balanca que permite que seja garantida a seguranca do alimento. Da mesma forma, o
sistema também da alertas quando ocorrem sequéncias de fabrico incompativeis e
limpeza especifica apds substancias perigosas. A adicdo de aditivos é feita por sistemas
automatizados, e a supervisdao da produgdo é totalmente automatizada para minimizar

os registos manuais, garantindo eficiéncia e precisao.
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3.5. Controlo de Pragas

E assegurado o cumprimento do plano de manuten¢do dos iscos, eletrocutores e
electrocagadores de insetos. A empresa prestadora de servigos de controlo de pragas
efetua as intervengdes com uma periocidade bimestral para troca de feromonas e telas
(insetos voadores), quadrimestral para rastejantes (baratas) e bimensal para controlo

de roedores. 21758007

Os biocidas utilizados estao homologados pela Dire¢gdo Geral de Saude em conformidade
com o Regulamento (UE) n.2 528/2012. Os rodenticidas sdo produtos que se destinam a
combater roedores, com substancias a base de cumarina de agao anticoagulante. As
feromonas sao atrativos que permitem a captura e a contagem do n? de insetos, de

forma a tragar linhas de tendéncia.

As medidas preventivas permitirem uma minimizacao da proliferagao de pragas, mas
pode ndo ser possivel garantir a sua total auséncia. Sempre que se justifique a aplicagao
de medidas corretivas, como termonebulizagdo para o controlo de gorgulho e/ou outros

insetos, a intervengao é realizado por uma empresa externa.

3.6. Planos analiticos

Na empresa estao estabelecidos 2 planos de analises distintos elaborados tendo em
conta as especificagdes da regulamentagao em vigor e as caracteristicas de produgao da

empresa, caracterizado por Plano de Analises Interno e Plano de Andlises Externo.

O Plano de Andlises Interno inclui andlise do PA, da MP, aguas e recolhas de zaragatoas

na unidade fabril e camides de transportes da MP.

O numero de analises de produto-acabado é determinado pela quantidade de alimento
produzido e processa-se de acordo com o quadro 2. No ano corrente 2024, ficou

programado a realizagdo de analises a 458 amostras de produto-acabado.

26



Quadro 2 - Plano de andlises interno - produto acabado

Frequéncia de Andlises — Produto-Acabado

Produto Quimicas Microbiolégicas
> 101 Ton/més 12 Andlises por Ano 6 Andlises por Ano
> 31 < 100 Ton/més 6 Andlises por Ano 3 Andlises por Ano
> 6 <30 Ton/més 3 Andlises por Ano 2 Andlises por Ano
>1<5Ton/més 2 Analises por Ano 1 Andlise por Ano

Produtos certificados 12 analises por ano 6 analises por ano
SGS

Estas analises sao efetuadas no laboratério de quimica e microbiologia da empresa. Os
parametros quimicos analisados sdo: humidade, proteina bruta, matéria-gorda, cinzas,
fibra bruta, cdlcio, fésforo, amido e acucares. Os pardmetros microbioldgicos sao:
Bactérias Coliformes, Escherichia Coli, Enterobactérias, Clostridium Perfringens,

Salmonella e Micologia.

O numero de analises por MP é determinado pelo consumo previsto (ton/ano),
resultando num total de 12 andlises quimicas por més (excluindo as andlises das MP
antes da descarga) e 26 analises microbioldgicas por més (Quadro 3). Neste ensaio é
utilizado o aparelho NIR ou o método especifico implementado. Todas as matérias-
primas com curva padrao no NIR sdo submetidas a uma analise quimica completa antes
da descarga, que estd representada por “*”. O “#” representa as analises que sdo

definidas pelo departamento técnico, que constitui a equipa de Médicos Veterinarios.

Em caso de ser detetado que algum parametro ndo cumpre com a ficha de especificagao
da MP é da responsabilidade do departamento Técnico, de Qualidade e de Compras
decidirem pela descarga ou ndo descarga da MP, apds a avaliacdao dos perigos e riscos

que esta possa representar.
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Quadro 3 - Plano de andlises interno - matéria-prima

Matéria-prima

JAN
Q mMmaQMmMOQMQMQMQMOQMAOQOMaQMAQMQQMAM

Frequéncia de Anilises - MP

MAI

JUN

JUL

AGO

SET

ouT
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DEZ

CEREAIS
1ttt 1trtr +trtr rt+rttr 1rt+rtrttr1rt+r 1t
1ttt 1t tr +rtr rt+rttr 1rt+r-trtr1r+rr ot
Trigo Biol * g * # * g * # * g  * # * . g * # * ;g  * g * . g  * 4
SOJAS + PEIXE
Cascadesoja * ok C R R R R D R D e E I R * % %k %k % % %
Soja Integral * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
Farinha de PEixe * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

60%

Luzerna granulada

Luzerna granulada

Sémea de trigo
Sémea de trigo
Bioldgica
Bagaco de Colza

Bagaco de Girassol

Bagaco de Girassol
Bioldgico

Bagacgo de
Palmiste

Bagaco de Soja
44%

Bagaco de Soja
44% Biolégico

Corn Gluten Feed
Palbio 50%
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*
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*
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Banha/Gordura
animal/Gor. Aves
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1 0
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1 0
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Melago

*

Linho extrudido
(Valomega)
Extrudido de
Cenoura

[any

(%]
m
<
m
2
=
m
(%]

Girassol Integral 1
Girassol Integral
Bioldgico
Girassol Alto
Oleico
Alfarroba *

Semente de
Algodao

*

*

Fosfato
monocalcico
Carbonato de
calcio

*

[any

Calcio granulado
Cloreto de sédio
(Sal)
Bicarbonato de
sodio

[

[uny

O quadro 4 corresponde ao

plano de anadlise interno das recolhas de zaragatoas

efetuadas na fabrica e nos transportes. Os parametros analisados sdo: Coliformes;

Escherichia Coli; Salmonella e Micologia.

Quadro 4 - Plano de Andlises Interno - Zaragatoas

Frequéncia de analises - Zaragatoas

Misturadora 1

Misturadora 2

Arrefecedor 1

Arrefecedor 2

Arrefecedor 3

Acabado

n2 de
analises/ano

24

24

96

FEV. MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET out NOV DEzZ

1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1

1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
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As andlises que se revelem necessdrias e ndo exista capacidade de realizar
internamente, sdo realizadas em laboratérios externos acreditados. O quadro 5,
representa o Plano de Analises Externo. A periocidade é definida pelo departamento de

gualidade.

Quadro 5 - Plano de Andlises Externo

PLANO ANUAL DE ANALISES EXTERNAS

ANALISE MP PA
Presencga de antibidticos* (Inibidores) 2 2
Pesquisa de micotoxinas (Aflatoxina B1) 3 3
Pesquisa de metais pesados (rotagdo: mercurio e chumbo/ Flior e cddmio) 2 2
Pesquisa de coccidiostatico (Contaminag&es cruzadas) - 2
Pesquisa de antibidticos (Contaminagdes cruzadas) - 2
Pesquisas de pesticidas (Método multiresiduos) 3 3
Homogeneidade da mistura (Oligoelemento) - 16
Pesquisa de vitaminas (A e Dz e E) -

Pesquisa de OGM'’s (MPB) 2
Dioxinas -

Validagdo de parametros microbioldgicos =

AN N NN

Validagdo de parametros quimicos -

A escolha das amostras recolhidas para estas analises em laboratérios externos tem em
consideracao a natureza das matérias-primas, para além da avaliacdo do risco efetuada
em funcdo dos critérios estabelecidos no artigo 16.2 do Regulamento (CE) n.2 882/2004,

nomeadamente:

e Do consumo de matéria-prima;

e Dos riscos associados aos diferentes tipos de alimentos para animais;

e Dos antecedentes em matéria de cumprimento dos requisitos aplicaveis ao
produto em questao;

e Daconsulta das notificacdes e alertas do Sistema de Alertas Rapido para Géneros
Alimenticios e Alimentos para Animais (RASFF);

e Das garantias dadas pelo fornecedor ou pais terceiro de origem quanto a
seguranca dos alimentos;

e Da necessidade revalidacdo dos teores de vitaminas, seja por questdes de
alteracdo de férmulas ou concentracdo vitaminica do premix ou ainda

desenvolvimento de novos produtos/ formulas.
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4. Exemplo Pratico do Controlo de Qualidade Numa Unidade de Produgao

4.1. Material e Métodos

O estudo desenvolvido trata-se de um exemplo pratico, cujo objetivo é servir como
modelo do nimero e tipo de ensaios a realizar por laboratdrio interno permitindo

cumprir com o controlo de qualidade.

Tem como finalidade identificar a presenca de microrganismos acima das
recomendacdes técnicas e legisladas, nomeadamente Enterobacteriaceae, Escherichia
coli, Salmonella spp., Bactérias Coliformes, Clostridium Perfringens, Bolores e Leveduras,
bem como identificar desvios dos parametros quimicos de acordo com a ficha de
especificacdo de PA e de MP, nomeadamente humidade, proteina, matéria gorda, fibra

bruta, cinzas, célcio, fosforo, amido e acgucares.

A empresa possui mais de 300 referéncias de PA, o que torna dificil apresentar todas as
especificacdes quimicas. No quadro seguinte (6) estd representado a especificacdo de
uma referéncia de PA de cada espécie, relembrando que estes valores alteram

dependendo da referéncia em questao.

Quadro 6 - Especificagdo quimica do produto-acabado

. Mat. Gorda o
Proteina Bruta Cinza Bruta Fibra Bruta Brtcxi:; Calcio Fosforo

Etiq Max | Min Etig Max

Aves <12,5% | 13,1

Bovinos | <12,5% | 13,6

Ovinos | <12,5% | 20,1

Caprinos | <12,5% | 17,1

Coelhos | <12,5% | 13,1

Suinos | <12,5% | 15,3

A ficha de especificagdo da MP encontra-se no anexo |. Os fatores de destaque estao
identificados a vermelho, um desvio em fator de destaque poderd levar a que a carga
seja rejeitada pelo departamento técnico, duas falhas em fator de destaque, a carga
podera ser rejeitada de imediato.

31



A interpretacdo dos resultados microbioldgicos cumpre os critérios de aceitacdo
admitidos pela empresa (Quadro 7), devido a inexisténcia de limites maximos legais

harmonizados a nivel comunitario em alimentos para animais, exceto da Salmonella.

Quadro 7 - Métodos de andlise microbioldgico e critérios de aceitaglio admitidos pela empresa

Critério Técnico da Limites Legislados
Empresa
Parametro Método Negativo Positivo Negativo | Positivo
Contagem Bolores e Leveduras ISSO 21527-1 <4,00E+04 | >4,00E+04 - -
Contagem Bactérias Coliformes ISSO 4832 <1,00E+05 | >1,00E+05 - -
Contagem de Escherichia coli ISSO 16649-2 <1,00E+02 | >1,00E+02 - -
Contagem Enterobacteriacea NF ISSO 21528-2 <2,00E+05 | >2,00E+05 - -
Contagem Clostridium Perfringes NP 4395 <1,00E+02 | >1,00E+02 - -
Salmonella ISSO 6579 ) ) Auséncia | Presenca
Mini-Vidas em 25g em 25g

Os critérios de aceitagao funcionam como uma ferramenta para a interpretagdao dos
resultados e sdo utilizados para validar as métricas de gestdo do risco, desempenho dos

processos e o sistema de gestdao da segurancga alimentar implementado.

Os dados do histérico microbiolégico e quimico recolhidos correspondem ao 12
semestre do plano de amostragem de 2024, das matérias-primas, produto-acabado,

equipamentos da unidade fabril e transportes.

No que se refere a analises microbioldgicas, foram recolhidas 140 amostras de cargas
rececionadas de matéria-prima e 188 amostras de produto-acabado. Quanto as analises
quimicas, foram recolhidas 2865 amostras de matéria-prima rececionada e 355
amostras de produto-acabado. No que toca a recolha de zaragatoas, foram realizadas

42 recolhas a unidade fabril e a 48 camides de transporte de matéria-prima rececionada.

32



4.2. Apresentagdo e Discussdao de Resultados

4.2.1. Resultados Microbioldgicos - MP

As 140 cargas de matéria-prima rececionadas que foram analisadas no 12semestre,

correspondem a 21 matérias-primas diferentes. Como se analisaram 5 parametros por

amostra, resultou num total de 700 parametros analisados. O quadro 8 apresenta as

MP, o numero de vezes em que foram recebidas e o numero de vezes em que foram

observados desvios nos 5 parametros microbioldgicos avaliados.

Detetaram-se 8 amostras fora dos limites maximos estabelecidos. Desses desvios, a

representacdo é dividida em 3 tipos de contaminantes: Bolores e Leveduras (2),

Bactérias Coliformes (1) e E.Coli (5). Sendo que a contaminacdo de E. Coli equivale a

62,5% do total de desvios, a sémea de trigo e o Bagago de Soja representam cada uma

37,5% dos desvios neste parametro.

Quadro 8 - Resultados microbioldgicos de matéria-prima

p Ne TOTAL
MATERIA-PRIMA Amostras DE(;VIOS Bolores e Coliformes | E.Coli | Entero | Salmonella
Total de Parametros 700 8 Leveduras

140 2 1 5 0 0
Alfarroba 6 0 0 0 0 0 0
Aveia 1 0 0 1 0 0
Bagago de Girassol 30% 0 0 0 0 0 0
Bagaco de Palmiste 5 0 0 0 0 0 0
Bagago de Soja 44 35 3 1 0 2 0 0
Cevada 6 0 0 0 0 0 0
Ervilha 4 0 0 0 0 0 0
Extrudido de cenoura 5 0 0 0 0 0 0
Semente Girassol Integral 2 0 0 0 0 0 0
Luzerna 14% 2 0 0 0 0 0 0
Luzerna 10% 4 0 0 0 0 0 0
Milho 12 1 1 0 0 0 0
Nutropan VL 7 0 0 0 0 0 0
Polpa de beterraba 2 0 0 0 0 0 0
Sémea de Trigo 18 3 0 1 2 0 0
Sorgo 6 0 0 0 0 0 0
Trigo 6 0 0 0 0 0 0
Arroz 3 0 0 0 0 0 0
Bagago de soja 47% Bio 1 0 0 0 0 0 0
Semente de linho 4 0 0 0 0 0 0
Fava 2 0 0 0 0 0 0
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4.2.2. Resultados Microbioldgicos - PA

No inicio do ano, foi planeado analisar 229 produtos para o 12semestre, contemplando
1374 andlises de parametros. No fim do periodo em questdao, foram efetivamente
analisados 6 parametros em 188 produtos, originando 1128 resultados,

correspondentes a 108 referéncias diferentes.

Detetaram-se 10 amostras fora dos limites maximos estabelecidos (Quadro 9). Desses
desvios, a representacao é dividida em 4 tipos de contaminantes: Bolores e Leveduras
(4), Bactérias Coliformes (1), E.Coli (3) e Entero (2). Observou-se que a contaminacao por
Bolores e Leveduras representa 40% do total dos desvios e que as referéncias de Bovinos

estdo presentes em 75% dos desvios neste parametro.

Quadro 9 - Resultados microbioldgicos de produto-acabado

Ne TOTAL

PRODUTO-ACABADO | pmostras DEsvIOs | Bolores e Coliformes | E.Coli | Entero | Salmonella C
Leveduras Perfringens

Total de Parametros | 1128 10

188 4 1 3 2 0 0
Aves 79 4 1 1 1 1 0 0
Bovinos 40 4 3 0 0 1 0 0
Caprinos 7 0 0 0 0 0 0 0
Equinos 8 1 0 0 1 0 0 0
Coelhos 16 0 0 0 0 0 0 0
Ovinos 12 1 0 0 1 0 0 0
Suinos 24 0 0 0 0 0 0 0

4.2.3. Resultados Microbioldgicos — Unidade Fabril e Transportes

O plano de analises de zaragatoas foi cumprido na totalidade durante o 12 semestre, foi
analisado um total de 360 parametros. Das 42 recolhas de zaragatoas a unidade fabril,
resulta um total de 168 parametros analisados (em que todos os boletins analiticos se
encontram conformes). Em relagdo aos 48 camides de transporte de matéria-prima
submetidos a analise, em 192 parametros analisados (Bolores e Leveduras, Coliformes,
E.coli, Salmonella), detetaram-se 2 desvios nos critérios definidos para E.Coli, que

corresponde a 1,04% das analises efetuadas.
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4.2.4. Resultados Quimicos — MP

As 2865 cargas de matéria-prima rececionadas que foram analisadas no 12semestre,

correspondem a 34 matérias-primas diferentes, resultando num total de 14581

parametros analisados.

Importa referir que, as matérias-primas nao sao submetidas todas aos mesmos

parametros de andlise. O quadro 10, permite identificar os parametros quimico-

bromatoldgicos analisados em cada MP, assinalando com 0 aqueles que ndo sao

examinados.

Quadro 10 - Numero de andlise por pardmetro quimico - MP

MATERIA-PRIMA

Alfarroba

Arroz

Aveia

Aveia Flocos

Bagaco de Girassol 30%

Bagaco de Girassol Bio

Bagaco de Palmiste

Bagaco de Soja 44

Bagaco de Soja 47% (Bio)

Caélcio Granulado

Carbonato de Calcio

Cevada

Cevada Flocos

Ervilha

Extrudido de Cenoura

Farinha de Milho

Fava

Fava Flocada

Fosfato Monocalcico

Luzerna 10%

Luzerna 14%

Melaco de Cana

Milho

Milho Flocos

Nutropan VL

Oleo de Soja

Polpa de Beterraba

Sal

Sémea de Trigo

Semente de linho

Semente Girassol Integral

Sorgo

Trigo

Bicarbonato de Calcio
Total

Humidade

11
3
10
17
128

10
483

77
57
114
18

16
10
39
42

1366
23
18
42

10

127

17

189

2865

proteina

11
3
10
0
128

10
483

127

17
189

2582

Matéria
Gorda
0
0
10
0
0
2
10
0
0
0
0

©c oo oonNnu oo &

o

1366

o O ©o o o

127

17
189

1825

Fibra Bruta

11
0
10
0
128

189

2579

Cinza

11

10

128

189

2726

Calcio

O O O O O O o o o

I—\OOOOOOOOOOOOOOS

[=Y
'y
(3]

Fésforo

OOOOOOOOOOOOOOOSOOOOOOOOOOOOOOOOOO

=
o

Amido

-
5 w o

O O O O O o o o

113

o O o o NN O~ O

o

1366

o O ©o o o

127

17
189

1838

Acucares
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Detetaram-se 52 amostras com desvios (Quadro 11), repartidos por: humidade (16),

Proteina (1), Matéria Gorda (5), Fibra Bruta (13), Cinza (2), célcio (1) amido (14). Sendo

gue a humidade representa 30,8% dos desvios, os amidos 26,9% e a Fibra 25%. No

parametro da humidade, as MP mais representativas sdo o célcio granulado (7,7%) e a

luzerna (10%).

Quadro 11 - Resultados quimicos de matéria-prima

Ne TOTAL
PRODUTO-ACABADO Amostras | DESVIOS | Humidade | Proteina “ga(,tré;;a ;:"2 Cinza | Calcio | Fésforo | Amido | Agtcares
Todas de Parametros | 14581 52

34 16 1 5 13 2 1 0 14 0
Alfarroba 11 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Arroz 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Aveia 10 2 0 0 0 2 0 0 0 0 0
Aveia Flocos 17 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Bagaco de Girassol 30% 128 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Bagaco de Girassol Bio 2 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Bagacgo de Palmiste 10 2 0 0 0 2 0 0 0 0 0
Bagaco de Soja 44 483 2 1 0 0 1 0 0 0 0 0
Bagago de Soja 47% (Bio) 2 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0
Calcio Granulado 77 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0
Carbonato de Calcio 57 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cevada 114 3 2 0 0 0 1 0 0 0 0
Cevada Flocos 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ervilha 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Extrudido de Cenoura 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Farinha de Milho 9 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fava 2 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Fava Flocada 16 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Fosfato Monocalcico 10 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Luzerna 10% 39 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0
Luzerna 14% 42 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Melago de Cana 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Milho 1366 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Milho Flocos 23 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Nutropan VL 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Oleo de Soja 42 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Polpa de Beterraba 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sal 10 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Sémea de Trigo 127 19 0 0 5 0 0 0 0 14 0
Semente de linho 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Semente Girassol Integral 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sorgo 17 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Trigo 189 6 0 0 0 6 0 0 0 0 0
Bicarbonato de Calcio 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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4.2.5. Resultados Quimicos — PA

No plano de andlise quimicas de produto-acabado, estava planeado analisar 435
produtos no 12 semestre, contemplando 3045 andlises de parametros. Foi efetivamente

realizado anadlises a 355 produtos, originando 2485 resultados.

Detetaram-se 30 amostras com desvios (Quadro 12), repartido por: humidade (1),
Proteina (4), Matéria Gorda (6), Fibra Bruta (12), Cinza (4) e calcio (3). A Fibra Bruta
representa 40% dos desvios totais, em que as referéncias de caprinos estao presentes

em 33,3% dos desvios neste parametro.

Quadro 12 - Resultado quimicos de produto-acabado

]
PRODUTO ACABADO N TOTAL .. .
Andlises | DESVIOS i , Matéria | Fibra | . . .
Humidade | Proteina Cinza | Calcio | Fésforo
Gorda | Bruta
Parametros | 2485 30

355 1 4 6 12 4 3 0
Aves 164 1 0 0 1 0 0 0 0
Bovinos 68 9 0 4 4 0 1 0 0
Caprinos 14 4 0 0 0 4 0 0 0
Equinos 11 2 0 0 1 1 0 0 0
Coelhos 30 1 0 0 0 1 0 0 0
Ovinos 21 12 1 0 0 5 3 3 0
Suinos 47 1 0 0 0 1 0 0 0

4.2.7. Discussdo dos resultados

Osindicadores gerais analisados, parecem indicar que o Sistema de Gestao de Seguranca
Alimentar da empresa esta a ser bastante eficiente. A percentagem de desvios
contabilizando num todo (18 254 andlises de parametros totais) é de 0,54%, o que
demostra que as medidas de controlo estdao a ser bem monitorizadas e isso resulta nos

bons resultados obtidos.

Importa realgar que relativamente ao cumprimento dos parametros legais, nao foram
registados produtos finais contaminados com Sa/monella. Os desvios microbiolégicos
detetados sdo referentes a microrganismos deteriorantes, ndo ocorreram desvios de

microrganismos patogénicos.
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A Sémea de trigo foi a MP detetada com mais desvios e as referéncias da categoria dos
PA para ovinos as que apresentaram mais amostras, numericamente e

percentualmente, com valores fora dos critérios, no periodo em analise.

Nas situagdes, em que é detetado desvio dos parametros, como referido anteriormente,
é da responsabilidade do Departamento Técnico, do Departamento Qualidade e
Seguranga Alimentar e do Departamento de Compras decidirem pela descarga ou nao
descarga da MP. No caso do PA é da responsabilidade dos Departamentos Técnico e
Departamento de Qualidade e Seguranga Alimentar decidirem pela comercializagdo ou
ndo comercializagdo, isto apds a avaliagdo dos perigos e riscos que a MP e/ou PA possam

representar.

Os desvios microbiolégicos encontrados foram de qualidade geral (bolores e leveduras)
e qualidade higiene-alimentar (Enterobacteriaceae; Coliforme; E. Coli), em que apesar
da presenga detetada dos microrganismos, os mesmos nao estavam presentes em
quantidades significativas, logo ndo ha perigo a seguranga do alimento para os animais,
nao existindo atributos com potencial para afetar adversamente a saude do animal ou
levar a contaminagao dos produtos alimentares humanos. Desvios de seguranga

alimentar (Salmonella spp. e Clostridium Perfringens) ndo foram detetados.

Sabemos que as matérias-primas apresentam naturalmente uma maior variabilidade em
suas caracteristicas quimicas, o que representa um desafio na aceitacdo da descarga,
em que o objetivo é obter o maximo rendimento na produgao de alimentos com um
padrao definido. Consequentemente, pela proveniéncia, altura do ano e composi¢ao
nutricional das MP, o produto final pode apresentar valores quimicos fora dos critérios
da referéncia, nestas situacoes, é considerado produto ndo conforme e ndo se procede

a sua comercializacao.

Resumidamente, todas as MP e PA analisados neste 12 semestre, encontravam-se bem

classificadas e dentro dos limites legais
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5. Consideragoes Finais

A implementagdo de praticas que visam a seguranca e qualidade dos alimentos, ajudam
a identificar e controlar potenciais riscos, minimizando a ocorréncia de problemas de
bem-estar animal, produtividade animal e seguranga dos alimentos, que podem resultar

em graves consequéncias para a saude publica.

Uma vez que, a produgdo animal ocupa um lugar de destaque no setor agricola e a
obtencao de resultados satisfatérios nesta atividade depende, em grande maioria, do
consumo de alimentos seguros e de boa qualidade, é essencial garantir a qualidade e
seguranca dos alimentos, prevenindo a presenca de agentes nocivos e substancias
indesejaveis que possam comprometer a cadeia alimentar (DGAV, 2024). Para além de
que, traz diversos beneficios para a empresa, tais como: vantagem competitiva com
produtos de qualidade superior, aumento da satisfacdo do cliente, cumprimento de
normas e regulamentagdes, identificagdo precoce de problemas e oportunidades de

melhoria e melhoria da gestao de riscos.

Face a andlise de dados, para que a qualidade dos alimentos seja garantida, reconhece-
se que é necessario agir em alguns pontos. E fundamental o controlo constante das
matérias-primas, continuar a efetuar o controlo das condigdes de armazenamento das
matérias-primas, incluindo no fornecedor e do produto-acabado, uma vez que os fungos
tém grande capacidade de se desenvolverem em condigdes ambientais que lhe sao
favoraveis. Sera vantajoso reforcar os planos de limpeza em equipamentos e processos,
uma vez que existem contamina¢des microbioldgicas de produto-acabado, os silos, os
redlers, as misturadoras e os arrefecedores podem facilmente tornar-se uma fonte de
contaminacg3o bacteriana devido as poeiras e excedentes de alimento acumulados. E
fundamental manter a avaliagao dos fornecedores de modo a monitorizar toda a MP
gue entra, a fim de assegurar que o produto-final cumpra com as exigéncias nutricionais

dos animais.

A chave da qualidade dos alimentos para animais € a melhoria continua. Implementar
uma Cultura de Seguranga Alimentar exige esfor¢o e recursos financeiros, mas os

resultados s3o ainda maiores.
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ANEXO |

Matéria-Prima Parametros Quimicos de Matéria-Prima
Hum. | Proteina Fibra I\gz:)tre;zjr;a Amido e:iz. S rC::o\ g‘;:l:: Pg:g::izo Célcio  Fésforo  Cloretos Agucar
Graos de cereais
Arroz <14,3% >7% <5% - - >70% - - - - - - - -
Aveia <14% | 8-10,5% 2-4% 10-15% 3-7% | 30-45% | 45-55 - - - - - - -
Cevada <14% 8-13% <3% 3-7% - 40-60% | 60-80 - - - - - - -
Milho* <14,5% | 6-10% 1-3% 1-5% - 50-70% | 70-85 - - - - - - -
Sorgo <14% 7-11% 1-3% 2-5% - 40-70% | 70-90 - - - - - - -
Trigo <14% 8-14% 1-3% 2-4,5% - 50-70% | 70-85 - - - - - - -
Triticale <14% 9-13% <2,5% | 0,6-4,1% | 0,7-3,7% | 50-60% | 65-75 - - - - - - -

Matéria Peso Act. Acidez indice

allluc: ARl Slg] Ao Gorda especif. Urea Oleica Perdxido

Célcio  Fésforo  Cloretos Agucar

Produtos e subprodutos de sementes e frutos oleaginosos
Bagaco de Colza | <15% | 29-35% 6-9% 10-15% 1-5% - - - - - - - - -

Bagaco de Girassol

30% <14% | 25-33% 5-8% 23-32% - - - - - - - - - -
0

Bagaco de Girassol |\ _ 100 | 5005350 | <6% | 25%-33% | 10%-20% | - . ; - - . y - ;

Bio
B;aglifi‘zt‘ie <12% | >10% <6% | 1827% | 5-14% - - - - - - - - -
Bag.de sojad44% |<14,5% | >41% 4-8% 4-12% - - - I\:ct)zj? - - - - - -
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Bag. desojad7% | <14% | >44% | 4-8% | 4-12% ; - ; "é'f)zjg‘ ; ; ; - ; ]

Sojaextrudida | <12% | >34% | 4-8% - 1721% | - ; "é'f)zzg‘ ; ; ; - ; ;

Casca de soja <14% > 9% 3-6% 29-42% - - - - - - - - - -

. Conforme <15
. 0 ) ) i ) i ) ) ) i i i
Oleo de girassol 1% contrato | meqo2/kg
4 : Conf <1
Oleo de soja 1% - - - - - - - ontorme > - - - -

contrato | meqO2/kg

p . Conforme <15
0, - - - - - - - - - - -
Oleo de soja bio 1% contrato | meqO2/kg

Peso Act. Acidez indice
especif.  Urea Oleica Peroxido

Célcio  Fésforo  Cloretos Agucar

Proteina Cinza mido

Produtos e subprodutos de grios de cereais / Forragens e outros alimentos grosseiros

Farinha de milho < 14% > 8% <4% 3-6% - - - - - - - - - -

Corn gliten <14% >16% |4,5-7,5% | 6-10% - - - - - - - - - -
Luzerna 10% <12% > 8,5% <12% 24-38% - - - - - - - - - -
Luzerna 12% <12% | >10,5% <12% 23-37% - - - - - - - - - -
Luzerna 14% <12% | >12,3% <12% 22-36% - - - - - - - - - -

Luzerna bio <12% | >12,3% | <12,5% | 22-34% - - - - - - - - - -
Milho destilado <14% | 24-32% 4-8% 6-15% 4-12% - - - - - - - - -
Nutrial VL <14% > 14% >4% >6,3% <3% - - - - - 0,2-0,6 >0,8% - -

Palha de Cereais | <10% <11% 5-8% |31,5-45% - - - - - - - - _ -
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Radiculas de malte | <14% | 15-18% 5-7% 17-22% - - - - - - - - - -

Sémea de centeio | <14% | 13-18% 1-5% 3-9% 1,5-5% | 20-40% - - - - - - - -
Sémea de trigo <14% |12,5-19% | 3-8,5% 8-15% 2-6% 14-23% - - - - - - - -
Trinca de arroz <13% 7-10% 1-3% 1-2% - 60-75% - - - - - - - -

Matéria Peso Act. Acidez indice

Proteina . - o
Gorda especif.  Urea Oleica Peroéxido

Célcio  Fésforo Cloretos Agucar

Sementes e frutos oleaginosos / Produtos e subprodutos de outras sementes e frutos
Alfarroba <18% | 2,5-5,5% <4% | 6,5-9,5% - - - - - - - - - 35-55%
Polpa de citrinos <13% 5-6,5% 6-7% 12-13% 2-2,5% - - - - - - - - -

Semente de

N <14% | 18,5-21% <5% 21-28% | 16-20% - - - - - - - - -
algoddo

Semente de

. . < 10% 14-20% <4,5% 20-24% | 37-47% - - - - - - - - -
girassol integral

Semente de
girassol integral <10% 14-20% <4,5% 20-24% 37-47% - - - - - - - - -
alto oleico

Semente de linho

<10% 18-24% <6% >9% 25-35% - - - - - - - - -
(Valomega)

DrsiElE Fibra Matéria Amido Peso Act. Acidez indice
Gorda especif. Urea Oleica Perdxido

Célcio  Fésforo  Cloretos Agucar

Sementes de leguminosas, seus produtos e subprodutos
Ervilha <14% >20% <3,5% 5-7% - 35-45% - - - - - - - -
Fava <14% >20% <4% 7-10% - 30-40% - - - - - - - -
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Tremogo <14% | 30-35% 2-6% 12-20% 2-8% - - - - - - - - -

Matéria . Peso Act. Acidez indice

Proteina Cinza Fibra Amido Célcio  Fésforo Cloretos Agucar

Gorda especif.  Urea Oleica Peroéxido

Tubérculos e raizes, respectivos produtos e subprodutos / Outras plantas, respectivos produtos e subprodutos
Mandioca <14% - 4-8% 4-8% - 50-70% - - - - - - - -
Melago de Cana** | <30% - - - - - - - - - - - - > 45%
Bpei'é’r?:tfa <13% | >7% <9% | >17% - - - - - - - - - -
Proteina Cinza Fibra Materia i Peso{ : AIC|c.Iez In(zllc.e Calcio  Fésforo Cloretos Acucar
Gorda especif. Oleica Peroéxido
Minerais
Blcarblon.ato de <1% ) ) i ) i ) i i i ) ) i i
calcio
Calcio Granulado <1% - - - - - - - - - 37-42% - - -
| 4
Cloreto desédo | g | - : : N : o e |-
Carbccafrl‘gzo de <1% - - - - - - - - - 37-42% - - -
Fosfato bicalcico <3% - - - - - - - - - 24-30% | 16,5-19% - -
Fosf.
mo:;c:‘c’ico <5% - 68-89% - - - - - - - 14-18% | 21-24% - -

VEE . . Acidez indice

Proteina Cinza Fibra Fosforo Cloretos = Acgucar

Gorda LS especif.  Urea Oleica Peroéxido

Produtos de animais terrestres / Produtos do pescado / Diversos
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Conforme <5
0, - - - - - - - -
Banha 1% contrato | meqO2/kg
Far. de peixe 65% | <10% | >62% | <25% ; 6-12% - ; <15 4-8% | 14% | <4%
meq02/kg
Far. de peixe LT <10% 69-75% 10-15% - 6-13% - - <15 1,5-6% 1-4% <4%
meq02/kg
Palbio 50 RD < 8% > 50% <13% - - - - - - - <3%
Gordura sap. - - - - > 80% - - - - - -
Glicerol <8% - - - - - - - - - -
Extrudido d
xarudido @ o506 | > 7% 13% | 144% | >6% | 45-65% - - - - -

cenoura
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