Ferramentas para
detectar adulteracoes
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FERRAMENTAS DE DETECCAOQ:

ESPECIFICACAO ANALISES AUDITORIAS QUALIFICACAO




ESPECIFICACAQ:

» Umidade » Acidez

» Protfeina » Perdxido

» Energia bruta » Aminas biogénicas

» Gordura » Descricdo dos residuos
» Matéria mineral » Microscopia/Macroscopia
» Cadlcio » Cor

» Fosforo » Odor

» Perfil de aminodcidos » Temperatura

» Solubilidade 0,02 & 0,0002% » Textura/Impurezas

» Estabilidade » Microbiologia

» Rancidez



ESPECIFICACAQ Farinha de

Visceras:

» Farinha de visceras de aves: € o produto resultante da coccdo, prensagem e
moagem de visceras de aves, sendo permitida a inclusdo de cabecas e pés. NGo
deve conter penas, exceto aquelas que podem ocorrer ndo intencionalmente e
nem residuos de incubatodrios e de outras matérias estranhas ¢ sua composicdo.

UM (mdx): 8% P (min): 1,5%

PB (min): 55% Acidez (max): 3

EE (min): 10% Peroxido (max): 5

MM (Max): 15% Digestibilidade 0,02%: 60%

Ca (max): 5%

Fonte: Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal - Sindiracoes
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ESPECIFICACAQ Farinha de

Carne e Ossos Bovina:

Farinha de Carne e Ossos Bovina: & produzida em graxarias por coleta de residuos, ou em
frigorificos a partir de ossos e tecidos apods desossa completa da carcaga de bovinos, moidos,
cozidos, prensados para a exiracdo de gordura € novamente moidos. Ndo deve conter sangue,
cascos, chifres, pelos, conteddo estomacal a ndo ser os obtidos involuntariamente dentro dos
principios de boas praticas de fabricacdo. NGo deve conter materiais estranhos.

UM (madx): 8%
PB (min): 45%
EE (min): 8%
MM (Mmax): 40%

Relacdo

Ca/P (max): 2,15
P (min): 5%
Acidez (max): 2
Peroxido (max): 5

Digestibilidade 0,002%: 30%

Fonte: Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal - Sindiracoes






ESPECIFICACAQ Farinha de

Carne e Ossos Suina:

» Farinha de Carne e Ossos Suina: € produzida em graxgarias a partir de 0ssos e
residuos de tecidos, apds desossa da carcaca de suinos. E admitido a presenca de
sangue e visceras, desde que ndo altere significativamente a composicdo
nutricional. Deve ter no minimo 4% de P e o cdlcio ndo deve exceder 2,2 vezes O

nivel de P.
UM (max): 8% Ca/P (max): 2,2
PB (min): 46% P (min): 2,5%
EE (min): 12% Acidez (max): 6
MM (Mmax): 33% Peroxido (max): 5
Relacdo Digestibilidade 0,02%: 30%

Fonte: Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal - Sindiracoes



ESPECIFICACAOQO Oleo de Aves:

» Oleo de Aves: é o produto resultfante de fecidos adiposos das aves, extraido o dleo
por prensagem ou solvente apds a cocgdo, filirada ou ndo, contendo no minimo
98% de acidos graxos totais e no maximo 1% de impurezas e insaponificaveis. Ndo
deve conter outros dcidos graxos livres e produtos de banha suina. Deve indicar se
é adicionado de antioxidante.

UM (max): 1% Peroxido (max): 5
AGT (min): 98% Estabilidade: > 8,0 h
Insaponificavel: 0,3%

indice de lodo: 75%

Acidez (max): 2

Fonte: Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal - Sindiracoes






» Andlises de Composi¢cdo Nutricional

Umidade
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» Andlises de Qualidade
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» Resultados Umidade:

A umidade das farinhas de origem animal ndo pode ser
superior a 8%, pois facilitam a contaminacdo bacteriana.

A umidade muito baixa indica o super processamento e @
perda do valor bioldgico das farinhas.

Bellaver (2002)



» Resultados Proteina:

Os niveis de Proteina sdo faciimente aqjustados pelos
fabricantes com a inclusdo de sangue QO processo.
Consequentemente haverd um desiquilibrio na
composicdo dos amino dcidos e ainda um escurecimento
da farinha de origem animal.

Realizar a andlise de proteina associada ao perfil de aa.






» Resultados Ca e P;

As proporcoes de Ca e P sdo um excelente indicativo do
residuo que foi processado, além de mostrar a possivel
adulteracdo dos teores de acidez com elevados niveis de
cdlcio (uso de CaO para correcdo da acidez) e a
desproporcdo dos niveis de Ca:P
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Teores de EE em F2 Visceras
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Teores de MM em F2 Visceras
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Teores de Ca em F2 Visceras
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Teores de P em F2 Visceras
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Contaminacéao por Salmonella ssp.

Presenca Auséncia




» Resultados Aminas biogénicas:

Farinha de Carne e Ossos Bovina (n=348), sendo:

Coc/jgverino (Nn=86) 44 amostras < 20 mg/kg — 42 amostras entre 23 a 190
mg/xkg

Histamina (n=86) 72 amostras < 20 mg/kg — 14 amostras entre 23 a 101 mg/kg
Putrescina (n=86) 44 amostras < 20 mg/kg — 42 amostras entre 23 e 920 mg/kg
Tiramina (n=86) 60 amostras < 20 mg/kg — 26 amostras entre 22 e 153 mg/kg

Fonte: CBO Laboratdrio de Andlises



» Resultados Aminas biogénicas:

Putrescina em Farinha de Peixe de 1780 mg/kg (0,178%)
Cadaverina em Farinha de Peixe de 1380 mg/kg (0,138%)

Histamina em Concentrado Proteico de Peixe de 830 mg/kg
(0,083%)

Fonte: CBO Laboratdrio de Andlises



























» Resultados Microscopia:

% Butolo, J. E. Qualidade de Ingredientes na Alimentagdo Animal, CBNA, Campinas, Jun. 2002, pg. 242-280.



Fig. 114 Couro



PENA HIDROLISE INCOMPLETA




ANALISES:

Resultados Macroscopia:










» Resultados Cor:










» Resultados Temperatura:

O problema identificado estd relacionado & FERMENTACAO
ANAEROBICA ASSIMILATIVA, que produzem gases provenientes das
reacoes de descarboxilacdo, que ocorrem na presenca de gorduras
que sao assimiladas, proporcionando um aumento da temperatura do
material pela liberacdo da energia da reacdo, podendo em alguns
casos levar a combustdo. Podendo ser iniciada pela falha no processo
de resfriamento dos materiais.



AUDITORIAS:

“Um processo auditado
com criticidade, faz com
que as oportunidades de
melhoria apare¢cam e as
nao-conformidades sejam
resolvidas em definitivo.”
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QUALIFICACAO:

< Nivel 1 =>95%

< Nivel 2 =85% a 95%

< Nivel 3 =75% a 85%

< Nivel 4 = < 75% Desqualificado
























alderley.carvalho@alisul.com.br



