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Por:

Alexsandra Caseiro

Consultora em Estratégia de Negdcios
AquaConcept Consultoria em Gestao
alexsandra.caseiro@aquaconcept.com.br

ideia desse artigo é trazer ao

leitor um entendimento mais
profundo do que esta por detras da
qualidade consistente de uma racao
e com isso, ajuda-lo com informacgoes
relevantes para que possa avaliar e
selecionar os seus fornecedores. A
qualidade dos ingredientes é o tema
deste, que é o primeiro de uma série
de trés artigos que abordarao a consis-
téncia de qualidade de ragoes de pei-
xes e camaroes. Nas proximas edicoes
trataremos do desenho nutricional e
processo de formulagdo e, por fim, do
processamento e controle de qualidade.

A ragdo é o principal fator de custos da cadeia de
producdo animal e infelizmente o produtor pouco conhece
sobre o que estd por detras da consisténcia de qualidade
deste insumo tdo importante. O fornecimento de ragdes com
qualidade consistente ¢ preponderante para atingir as metas
de desempenho econdmico e também evitar surpresas na
hora do fechamento dos resultados financeiros do ciclo de
producdo de peixes e de camardes.

A consisténcia de qualidade das racdes depende de
processos claros e estruturados por parte do fabricante, princi-
palmente no que se refere a compra de ingredientes, desenho
nutricional, formulagdo, manufatura e monitoramento da
qualidade de matérias primas e produto acabado. Além disso,
depende também de planos de contingéncia bem definidos no
caso de ocorrerem imprevistos durante o processo produtivo.

Qualidade dos ingredientes

Os ingredientes sdo uma mistura complexa de nutrientes,
ndo-nutrientes, compostos bio-ativos ou até mesmo fatores
anti-nutricionais (compostos que interferem na digestdo ou
metabolismo dos animais). Dado a complexidade existente, os

"Pelo impacto que
podem causar ao
desempenho e saide
dos animais de
producao, os riscos dos
ingredientes devem
ser identificados,
controlados e
monitorados de forma
bastante estrita pelos
fabricantes de ragoes."

ingredientes das ragdes possuem tanto beneficios como riscos para
peixes e camardes (Quadro 1). Pelo impacto que podem causar
ao desempenho e satde dos animais de produgao, os riscos dos
ingredientes devem ser identificados, controlados e monitorados
de forma bastante estrita pelos fabricantes de ragoes.

Quadro 1: Beneficios e riscos dos ingredientes usados na formulagdo de
racoes de organismos aquaticos e animais terrestres

Composigao nutricional

Qualidade nutricional (digestibilidade e
biodisponibilidade)

Efeito palatabilizante

Suporte em fungdes metabdlicas e fisioldgicas
Suporte no processamento das ragdes (qualidade
fisica, aumento da eficiéncia e redugao de finos)

Beneficios

Fatores anti-nutricionais

Contaminantes (fisicos, quimicos e microbioldgicos)
Propenséo ao desenvolvimento de fungos
Presenca de micotoxinas

Qualidade ruim e/ou instavel

Potencial para oxidagéo

Impacto na qualidade fisica da ragao
Sustentabilidade

Riscos

Custos

Fonte: Adaptado de NRC (2011)
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No mundo ideal, as compras de ingredientes para ragdes
de peixes e camardes deveriam focar o uso de ingredientes
com altos beneficios € menor risco, entretanto iSso nem sem-
pre ¢ possivel. De forma geral, os fabricantes selecionam os
ingredientes a serem usados na produc@o de suas ragdes pelos
critérios de custo, disponibilidade, palatabilidade, criticidade na
formulagdo, qualidade e impacto que causam nas caracteristicas
fisicas da ragdo final.

O primeiro passo para que um fabricante possa garantir
a qualidade consistente das ragdes estd em usar ingredientes
com qualidade nutricional adequada, livre de contaminantes
(quimicos, fisicos e microbioldgicos) e com a menor variabi-
lidade possivel. Em outras palavras, ndo ha como produzir um
alimento de qualidade consistente com ingredientes de qualidade
ruim e variavel.

Embora pareca dificil, existem varias estratégias que o
fabricante pode adotar para obter a maior consisténcia da qua-
lidade dos ingredientes usados em suas ragdes. No entanto, isso
somente sera alcangado com a implementag@o de uma criteriosa
gestao dos seguintes processos:
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- Conduta de compras baseada em especificacdes
minimas de qualidade

- Avaliagdo e aprovacao de fornecedores

- Monitoramento, verificagdo e inspecao da
qualidade de ingredientes

1. Conduta de compras baseada em especificacdes mini-
mas de qualidade - Considerando que existe uma grande
varia¢cdo de qualidade para um mesmo ingrediente, o uso de
especificagoes minimas ¢ uma ferramenta obrigatoria para
assegurar a compra correta dos ingredientes e para certificar-
-se da conformidade quanto & composi¢do nutricional e
outros parametros de qualidade, no ato de recebimento nas
fabricas de ragdes. As especificagdes minimas de qualidade
definem o conjunto de exigéncias que um ingrediente deve
atender ou superar.

"Para que um
fabricante possa
garantir a qualidade
consistente das suas
racoes € preciso usar
ingredientes com
qualidade nutricional
adequada, livre de
contaminantes e com
a menor variabilidade
possivel.”

Para melhor compreensao por parte do leitor quanto a rele-
vancia desse tema, segue uma explicacdo mais detalhada sobre as
possiveis variagdes de qualidade quanto a aparéncia fisica e visual,
que podem ser observadas para o milho, um ingrediente amplamente
usado nas racdes de peixes tropicais onivoros € animais terrestres,
além de ser um dos ingredientes mais estudados no ambito de qua-
lidade. O dano aos graos apresentados na Figura 1 podem ser de-
correntes da estratégia e manejo empregados na pré ou pos-colheita.

Figura 1: Possiveis variagdes na qualidade do milho destinado a produgdo de ragdes para animais

Grio andido

Fonte: N. F. J. A. Pinto (2013), Agroceres Multimix (2016), Apta (2018)

Gedor carwnchada
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Quadro 2: Especificacées minimas de qualidade para o f=)
uso de milho em ragdes para animais P" d =
' 1CO e E;
A Nn./el . Variagédo Y]
Anilises Parametro de desejado: analitica =%
qualidade Milho tipo " T A . 12
1 aceitavel o
onrevivenda 2
Umidade <14% - =
Densidade > 730 g/L - "ga
| Impurezas <1,0% -
Graos o
quebrados <3.0% )
- .8 | Graos ardidos <1,0% - ™ }
Fisicas S T P o R i
- 8 | Graos . DVAQUA® atua paturalmente nas fungdes bioldgicas
§ carunchados <2.0% ) normais do peixe para ajudar a manter sua competéncia
7 T ettt : H 2
O Graos mofados 0,0% - imunoldgica.
. Total avariados <9,0% - : : i
T G Umn sisterna imunoldgico forte promove;
| lotaide graos > 90,0% - - Capacidade de sobrevivéncia e rendimento
i bons 3 2 <
RS g + Produgao mais eficiente
| Aflatoxina <200ppb - - Satide e bem-estar geral
Microbioldgicas : Zearalenona <150 ppb -
- Fumonisina - <1.000 ppb - Suporte imunolégico fases da vida!
. Proteina >8,0% +6,0%
- Gordura >3,0% +15,0%
-  Fibra bruta <3,0% +12,0%
Quimica RIS SRS S
. Amido total ‘ ‘
; + 809
> 65,0% *6.0%

Nota: no caso de armazenamento superior a 30 dias, recomenda-se trabalhar com
nivel méximo de umidade de 13% para o milho.
Fonte: AquaConcept (2019).

A deteriora¢do da qualidade dos grios leva a uma perda no valor
nutricional do ingrediente (redugdo no contetido de carboidratos, de
proteinas e de aguicares totais) e traz uma ameaca a satide dos animais
de produgdo devido ao risco da presenca de micotoxinas.

No ato da negociagdo de compra, cabe ao fabricante de
ragdes apresentar ao fornecedor de ingredientes, uma especifica-
¢do clara e objetiva, com informagdes do que € esperado quanto
aos resultados analiticos, aparéncia visual, caracteristicas fisicas,
procedimentos de amostragem, bem como limites de tolerancias
e 0s critérios para a aprovacdo ou recusa de um carregamento.
Diversos sdo os parametros especificados, sendo que o fabricante
de ragdes deve ter uma especifica¢do detalhada para cada um dos
ingredientes trabalhados. No Quadro 2 pode ser visto um exem-
plo de uma especificag¢do de qualidade a ser usada para o milho.

2. Avaliacio e aprovacio de fornecedores - O fabricante de
racOes tem a atribuicdo de avaliar os seus fornecedores de in-
gredientes para certificar-se de que os mesmos tém condi¢des
de atender os requisitos minimos de qualidade e consisténcia
esperados do ponto de vista técnico, sistémico, de capacidade
produtiva e tecnologica.

Através do uso de uma metodologia que tem parametros
claros e objetivos, a avaliagdo verifica os riscos inerentes ao uso
do ingrediente e de seus fornecedores. O processo consiste no

DVWAQUA ‘ & Diamond V

Tis Troattuted  ugee 15 s Bt s . Bt

Distribuidor autarizado

©nutron

Tl (00 070 9004
s3_nutmnacaegill.com
nutren. cem, br/

Para mais informagdes, visite www.diamondv.com
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uso de analises, questionarios formais e/ou visitas de auditorias
realizadas pela equipe de compras e qualidade do fabricante de
racdes. A verificagdo pode resultar nos seguintes status: quali-
ficado, qualificado condicional e ndo qualificado.

Visando minimizar riscos de consisténcia na qualidade devido
a inconsisténcia dos ingredientes, espera-se que os fabricantes de
ragdes possuam de 2 a 3 fornecedores aprovados para cada um dos
ingredientes trabalhados. Por se tratar de um processo dinamico e
continuo, espera-se que uma nova avaliacdo e revalidacdo dos forne-
cedores de ingredientes seja feita em um intervalo de até 12 meses.

3. Monitoramento, verificacdo e inspecido da qualidade
de ingredientes - A etapa do recebimento ¢ a Gltima barreira
para impedir a entrada de um ingrediente com qualidade
inadequada no processo de fabricagdo das racdes. No ato da
chegada dos carregamentos, a equipe de controle de quali-
dade do fabricante de ragdes tem a atribui¢cdo de amostrar
e analisar os ingredientes para verificar a conformidade,

Quadro 3: Plano de monitoramento,
verificacdo e inspecdo da qualidade
dos ingredientes usados na elaboracao
de ragdes de peixes e camardes

Umidade
Atividade de agua
Densidade
Digestibilidade
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ou ndo, com as especificagdes de qualidade previamente
acordadas com o fornecedor.

E responsabilidade do fabricante de ragdes conhecer e
monitorar a qualidade dos ingredientes que entram nas ragoes,
garantir o aporte de nutrientes adequados, e que nao existam
substancias toxicas e/ou fatores anti-nutricionais que causem
danos ao desempenho e satde dos animais de producdo. O
monitoramento, a verificagdo e a inspec¢ao da qualidade equi-
valem a um plano de andlises a ser trabalhado pelo fabricante
de ragdes e tem como objetivo avaliar os parametros criticos
de cada ingrediente, apresentando defini¢des claras do que sera
analisado e sua frequéncia de checagem (Quadro 3).

Através darealizagdo da andlise visual e fisica, a equipe
de qualidade do fabricante de ragdes pode identificar grande
parte dos problemas com ingredientes. A analise laboratorial e
microbiolodgica, determinara a qualidade e o valor nutricional
dos ingredientes, permitindo ao nutricionista conhecer o perfil
de nutrientes a serem usados na formulagao.

Histamina
Micotoxinas?
Bromatologico?
Contaminantes
microbiolégicos

Critérios de verificagao:

Oxidagao das gorduras?®
Andlise bromatoldgico*
Contaminantes fisicos

Contaminantes quimicos

A - Todos os lotes: analise
de recebimento,

Milho A . A B c B - Todos os lotes: revisar
i DDGs A A B C certificado de garantia do
Sorgo A A B c fornecedor,
% Trigo gréo A A B C C - Validagdo semestral
o) e . . Py
3 ' Farinha de trigo A A B c (laboratorio (-:‘xtemo que
; . atesta a qualidade do
QE, i Farelo de trigo A A B C fornecedor),
2 : .
o ¢ Arroz quebrado A A B C -
D - Validagdo anual
i Farelo de arroz A ‘ A B D (laboratério externo que
Farelo de soja A A . D valida a qualidade do
: : fornecedor)
i Soja integral A A - D
- Farinha de visceras de A A 5 5 1 - TVBN - Nitrogénio
frango volatil total;
g - Farinha de penas A A B D 2 - Micotoxinas:
.g A, A A B D Aflatoxinas, Fumonisina,
DON, VON, Zearalenona;
OE, : Farinha de sangue A A B D
o i -
= * Hemoglobina A A B D BE .0x1dagao. de gordu.ras:
: : indice de acidez, rancidez,
Farinha de peixes A B B c perdxido, TBA, anisidina,
Farinha de calamar A B B c TOTOX;
; Oleo de soja A D B c 4 - Analises
o 8 i Gordura de aves A D B c bromatolégicos: matéria
8 5 Sebo bovi A b 5 G seca, matéria mineral,
ot €00 bovino proteina, gordura, fibra,
O 3  Oleode peixe A D B c cinzas, agucares/ amidos.
i Lecitina de soja A D B C Fonte: AquaConcept (2019)
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POSSIBILIDADE DE PRODUZIR
MICRO EXTRUSADO PARA ALEVINOS E
RACOES COM ALTO TEOR DE PROTEINA

,'.T‘
H Extrusoras de rosca
simples e rosca dupla
IDEAL PARA RACOES

Dispositivo para
racao de camarao - RCA

Moinhos
alta e baixa
rotacao

Misturador
‘Fast Mix’

OPCAO A VACUO

Recobridor de
gorduras e |
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Para a realizagdo de analises de monitoramento, verifi-
cagdo ¢ inspegdo da qualidade dos ingredientes, é necessario
que o fabricante de ragdes disponha de procedimentos ope-
racionais definidos, equipe de qualidade treinada e a minima
estrutura de laboratorio de qualidade e de anélises quimicas.

Quando do recebimento de ingredientes fora da espe-
cificagdo de qualidade, espera-se que o fabricante de racdes
notifique o fornecedor e proceda com a devolugdo das cargas
de ingredientes ndo conformes. Quando da existéncia de
ingredientes com variagdo das caracteristicas nutricionais e
que estdo dentro dos limites de tolerancia, espera-se que o
fabricante de ragdes ajuste os niveis dos nutrientes para os
ingredientes em questdo no programa de formulagdo, e que
atualize as formulas para garantir a consisténcia nutricional
da racdo final.

Consideracdes finais

Assegurar a qualidade dos ingredientes usados na ra-
¢do ¢ o caminho mais curto para que fabricantes atinjam as
expectativas dos produtores quanto a consisténcia do produto
que estd sendo adquirido. Para tanto, faz-se necessario que
os fabricantes apliquem condutas de compra de ingredientes
baseadas no uso das especificacdes minimas de qualidade e
reduzam a variabilidade através do trabalho de aprovacao de
fornecedores e do uso de um plano estrito de monitoramento.
Desta forma garantem que suas ra¢gdes sejam produzidas com
ingredientes de qualidade adequada, pouco variavel e com
minimos riscos ao desempenho e satde dos peixes e camardes
de cultivo.

Na proxima edi¢do o leitor conhecerd mais sobre o
desenho nutricional e o processo de formulacdo desse que ¢
o principal insumo para o sucesso de uma criacdo. =
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