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Introducao

Produtores de ragdo para animais tem como objetivo produzir alimentos que atendam as expectativas do
cliente, como atingir continuamente metas de produgdo dos animais. Para tanto é necessario que as ra¢des
sejam sempre "adequados a finalidade", que inclui o atendimento de alguns requisitos como:

- Teor de nutrientes - garantia dos niveis de rotulo.

+ Qualidade fisica - textura uniforme da mistura, densidade e aparéncia aceitaveis, bem como durabilidade
de pellets consistente.

+ Qualidade microbiolégica - Rag¢des higiénicas, limpas e seguras.

O descumprimento de critérios de qualidade pode comprometer o desempenho dos animais e tornar a
racdo "inadequada a finalidade “.

Alimentagdo segura engloba o uso de ingredientes considerados seguros juntamente com a fabricacao,
armazenamento e distribuicdo da ragdo, visando garantir a seguranca dos animais consumindo a ra¢ao e,
posteriormente a seguranca das pessoas que consomem produtos de origem animal, como carnes e ovos.

E necessario identificar os perigos que podem causar efeitos adversos nos animais ou pessoas, e analisar
os riscos em termos de probabilidade de ocorréncia e gravidade dos efeitos. Os perigos sdo tipicamente
classificados como fisico, quimico e bioldgico.

O controle para seguranca dos alimentos pode implicar na prevencao, eliminagdo ou reducgdo de riscos. A
producado de “racdo segura” deve aplicar-se a fabricantes de ra¢cbes comerciais e ndo comerciais.

As medidas de controle precisam ser praticas e realizaveis, com a¢des preventivas eficazes que envolvam
multiplos obstaculos sendo preferiveis corrigir ndo-conformidades logo apds sua ocorréncia.

Salmonella

Riscos bioldgicos incluem contaminantes microbioldgicos, tais como mofo e Salmonella. A Salmonella é um
risco bioldgico notério devido ao seu potencial na contaminacao de alimentos.

Intoxicacdes alimentares causadas por Salmonella se manifestam como gastroenterite aguda, sendo mais
suscetiveis os grupos de jovens, idosos e pessoas imunocomprometidas.

A Salmonella pode ser ingerida pelo animal, multiplicada no intestino e, em seguida, espalhar-se e
persistir no meio ambiente tornando-se assim uma fonte para outros animais. Uma gama de medidas
de biosseguranca e higiene em incubatorios e no campo sdo necessarias para controlar infecgdes de
Salmonella. Com a higiene das fabricas de ra¢des e das ragdes objetiva-se manter o alimento livre das

bactérias.




Racées e fabricas de racées

Pontos de entrada Salmonella incluem matérias primas, detritos, 4gua, estoques, caminhdes, meio
ambiente, pragas (e.g roedores e besouros), aves selvagens, outros animais selvagens e domésticos,
equipamentos e pessoas.

A ragdo tem sido referida como uma fonte importante de introducdo de Salmonella em producao comercial
e em torno de 80% dos sorotipos de Salmonella isolado durante o monitoramento rotineiro dos alimentos
e matérias primas foram os mesmos sorotipos encontrados semanas depois durante o monitoramento

de animais e seus descendentes, indicando que a dificuldade em ser livre de Salmonella quando nenhuma
descontaminagao de ragdo é realizada.

Pesquisas em fabricas de ragdes foram publicadas mostrando a porcentagem de amostras detectadas com
Salmonella ao longo de varios pontos durante o processo de produgao (Tabela 1).

Dados de pesquisa de Salmonella em linha de fabrica de ragGes.

Davies BWray 1997" 10 Jones & Richardson, Parker, 2008°

Localizagdo da fabrica mils, UK 20042, 3mills, USA 5. Australia
amoss | Postdates | SR | Postvcs | i

Moegas e roscas 282 24.1 - - - -
Moegas - - - - 79
Elevadores - - - - 220 14
Silos de ingredientes e roscas 637 12.7 - - - -
Moinho 198 15.7 - - - -
Misturador 348 11.8 178 8.8 ey 0.8
Condicionador - - - - 57 7.0
Peletizadora 308 1.5 168 48 576 1.4
Resfriador 430 20.2 188 o 755 2.6
Silo expedicao 484 15.1 95 5.3 303 0
Area expedigdo 210 105 - - - -
Armazém e drea ensaque 202 8.4 - - - -
Excrementos aves 51 196 - - - -

1 amostras foram de vazamentos, poeira, material gordo do resfriador;
2 amostras foram coletadas duas vezes durante o inicio da primavera e verdo;

3 amostras foram coletadas e analisadas durante um periodo de 4 anos

De particular relevancia, um estudo australiano mostra que a incidéncia de deteccdes de Salmonella em
matérias primas, equipamentos de processamento de racio e racdes finais diminuiram em 15% ao ano,
durante 4 anos, periodo de pesquisa durante o qual sistemas de gestdo da qualidade baseados sobre
APPCC (Andlise de Perigos e Ponto de Controle Critico), BPF (Boas Praticas de Fabricacao) e Boas Praticas
de Higiene, foram implementadas em todas as fabricas de racdo da pesquisa.




Programa

Um elemento chave na segurancga alimentar é produzir ragdes microbiologicamente seguras, e assim
a premissa basica de um programa de controle Salmonella de fabrica de ragao é produzir ragdo livre de
Salmonella. APPCC é necessaria para identificar sistematicamente, analisar e controlar o risco a Salmonella.

Analise de riscos

Pontos de
T controle criticos
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Actes corretivas

1. Evitar contaminacao na entrada da fabrica

Sabe-se que a Salmonella pode adentrar em fabricas de ragdes por matérias primas, excrementos de aves
selvagens e roedores, e insetos como veiculos para propagacao de bactérias.

Sem tratamento por temperatura na producao de racao farelada, a gestdo de matérias primas é primordial.
Sistemas de gestao de fornecedores de ingredientes para ragdes, incluindo monitoramento por Contagem
Total de Enterobactérias (TEC) e Salmonella, é necessario, bem como monitoramento e higiene de
caminhdes de entrega.

Um programa de controle completo para roedores e aves selvagens € importante para excluir esta fonte de
contaminagdo de matérias primas, producado e da ragao final. Animais domésticos ou selvagens ndo devem
ser permitidos dentro do limite da fabrica de ragdo, pois eles também podem transportar Salmonella.

2. Reduzir a multiplicacao dentro do ambiente da fabrica

Sdo requeridos procedimentos eficazes de higiene da fabrica para manter cada ponto ao longo do processo
de producao seco e limpo, com acumulo minimo de poeira - este passo € muito importante quando a ragdo
é predominantemente farelada, por ndo haver tratamento térmico.

Telhado, teto e paredes ndo devem permitir entrada de dgua. A manutencdo de limpeza da fabrica deve
ser uma parte do programa de BPF e embora procedimentos regulares de limpeza devam ser agendados,
a limpeza fisica deve ser um componente normal de fungdes de trabalho diarias, e.g. ragdo ou ingrediente
derramados devem ser limpos imediatamente para promover uma boa “Cultura de limpeza”.

Cada ponto ao longo do processo de produgdo requer o seu préprio conjunto de prevencao de Salmonella e
acoes corretivas.

Um programa de amostragem asséptico de poeira e ra¢des, incluindo suabes de superficie, em pontos
estratégicos ao longo do processo de produgdo para andlises de TEC e Salmonella, é necessario a fim
de determinar onde a contaminacgdo e multiplicagdo microbiana estao ocorrendo, de modo que a¢des
corretivas e preventivas possam ser direcionadas e implementadas.




3. Ter procedimentos em vigéncia para matar as bactérias

Produtos liquidos a base de acidos organicos ou formaladeido apropriadamente formulados podem ser
utilizados para tratar matérias primas contaminados e de maior risco.

A exposicdo ao tratamento térmico no processo de peletizacdo pode matar Salmonella, entretanto sua
eficacia depende de varios fatores incluindo temperatura, umidade e o tempo exposto a temperatura. Os
dados da pesquisa na Tabela 1. sugerem que o processo de peletizacdo tem limitagdes.

Produtos anti Salmonella sdo Uteis em ragdes fareladas e também em racdo peletizadas/trituradas como um
complemento de apoio a etapa de exposicao a temperatura, durante a peletizagao.

Inibidores em pd podem ser pulverizados ou adicionados em pontos ao longo do processo de producdo
para contribuir com a higiene das fabricas de ragdes. Equipamentos de pulverizacdo também podem ser
utilizados para distribuir inibidor de Salmonella em pé em locais fechados como silos, lugares de dificil
acesso ao longo do processo e superficies, tais como areas de armazenamento planas.

Exemplos de alguns itens que exigem consideragdo num programa de controle de Salmonella em uma
fabrica de ragdes:

Fornecedores de matérias primas
- Estabelecer e manter um sistema de fornecedores aprovados

- Fornecedores aprovados devem ter um sistema de auditoria de gestdo da qualidade que inclui
monitoramento e controle de Salmonella

- Garantir programa de higiene de caminhdes de entrega em vigor; o uso de veiculos dedicados é desejavel

Recebimento de ingredientes de racao
- Estabelecer cronograma de amostragem e andlises de TEC/Salmonella

+ Nebulizacdo do produto inibidor em pd em silos de armazenamento de ingredientes e em areas planas de
armazenamento

Tratamento com produto inibidor liquido para matérias primas de alto risco

- Tratamento de rotina ou conforme necessario com base em analises e/ou histdricos anteriores

Misturador e peletizadora

+ Regime de limpeza do misturador - remocao de material acumulado e tratamento com produto inibidor
- Garantir que a prensa esteja operando em condi¢des designadas necessarias

+ Uso de tratamento com produtos inibidores nas batidas iniciais

- Cronograma de limpeza da prensa incluindo controle de poeira em torno da peletizadora




Higiene pés-peletizacao

- Identificar qualquer equipamento que permita acimulo de racdo e penetracdo de umidade
« Aplicagdo de inibidor pé no misturador, para flushing na linha de produgao

- Cronograma de limpeza do resfriador, incluindo nebulizacdo de produto inibidor em po

- Cronograma de limpeza dos elevadores, incluindo nebulizacdo de produto inibidor em pé

« Cronograma de limpeza para silos de descarregamento, silos de ensaque e areas de armazém de ragdes
ensacadas, incluindo nebulizacdo de produto inibidor em po

Transporte de entrega de racao
« Rotina de limpeza de caminhdes, incluindo nebulizacdo de produto inibidores

+ Uso de veiculos dedicados

Programa de controle de pragas de fabrica de racao

« Aterramento em torno da fabrica para boa drenagem

« Remocao imediata de ra¢es e matérias primas derramadas em locais de producdo e ao redor da fabrica
- Uso intensivo, controlado e gerenciado de esta¢des de isca para roedores

- Sistemas em funcionamento para evitar entrada de aves selvagens

- Evitar entrada de animais domésticos e selvagens

Conclusoes

O baixo nivel de participacao na fabrica de ragdo e higiene alimentar esta associado a maiores riscos de
Salmonella. Niveis crescentes de participacao e intervencgdo estao associados a riscos progressivamente
reduzidos. Enquanto intervenc¢des podem ser aumentadas e melhoradas, o nivel “padrao” de participacao
e opcdes de intervencao precisam ser determinados por analises e avaliagdes do risco de Salmonella,
considerando qualquer efeito adverso e consequéncias.

Medidas preventivas e corretivas apropriadas e agdes sdo necessarias para controlar Salmonella nas ragdes e
no ambiente da fabrica de racao.

O programa preventivo deve criar impedimento a Salmonella, com a combinacao certa de obstaculos
ajudando a garantir a producao de racao livre de Salmonella.

Adaptado de Managing Salmonella in feed and the feed mill - Dr RICK CARTER - This article appeared in the
December 2016/January 2017 edition - Asian feed magazine.
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