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RESUMO

Com a intencdo de padronizar uma metodologia de analise de digestibilidade em
pepsina, a ser utilizada em todas as unidades produtoras de uma empresa do
segmento de alimentacdo animal, decidiu-se separar algumas amostras em duas
partes, para as mesmas serem analisadas em laboratério interno da empresa
estudada e em laboratdrios terceiros externos, acreditados pela 1ISO 17025. No
laboratério interno da empresa cada amostra foi analisada pela metodologia
referenciada pelo Compéndio e, também, pela metodologia da Portaria n® 108,
sendo que a metodologia utilizada pelo laboratério terceiro externo foi a
referenciada pelo Compéndio. Apds recebimento dos laudos dos laboratérios
externos, verificou-se que a metodologia na qual se obteve resultados mais
préximos ao laboratorio externo foi o método referenciado pela Portaria n°® 108.
Desta forma, a empresa optou em aplicar a metodologia referenciada pela Portaria
n°® 108 como padrdo em seus laboratorios, jA que maior parte dos resultados
chegou muito préximo dos valores encontrados pelo laboratorio externo. Através
dos resultados obtidos, gradativamente a empresa estara adquirindo bomba a
vacuo e demais vidrarias e insumos de laboratorio necessarios para os laboratorios
de suas unidades, ja que a bomba a vacuo ndo é utilizado pelo método do
Compéndio.
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1 INTRODUCAO

O setor de reciclagem animal processa, de maneira segura, residuos de abate
de animais. Este residuo envolve partes de animais abatidos que ndo vao para o
consumo humano. A matéria prima provém de frigorificos, abatedouros, fabrica de
embutidos, acougues e supermercados.

A reciclagem animal € uma atividade realizada em todo o mundo,
indispensavel para a sustentabilidade da cadeia produtiva de proteina animal. Além
de fornecer ganhos econdmicos, essa atividade gera beneficios ambientais, pois
evita que o0s residuos oriundos do abate dos animais sejam destinados
incorretamente, como por exemplo, na incineracdo ou simplesmente com o descarte
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em lixdes elou aterros. Ao realizar o recolhimento e a destinacdo correta dos
residuos das industrias, o setor da reciclagem animal produz ingredientes que séo
utilizados por diversos setores: alimentagédo animal, racdes para pets, agricultura.

A Farinha de Carne e Osso de Bovinos é resultante do cozimento de residuos
do abate de bovinos, constituido principalmente de o0ssos, carneos, aparas e
visceras, rico em proteina, calcio, fosforo e gordura.

Farinha de Carne e Osso de Suinos é resultante do cozimento de residuos do
abate de suinos, constituida principalmente por partes carneas, visceras e 0ssos de
suinos. Como caracteristicas nutricionais, € rico em proteina, calcio, fésforo e
gordura.

Farinha de Viscera de Aves é resultante do cozimento de residuos do abate
de aves, constituido por partes carneas, visceras, cabecas, pés e demais 6rgaos,
com excecao das penas e do sangue que foram removidos na depena e sangria do
animal. Como caracteristicas nutricionais, € rica proteina e gordura.

A Farinha de Sangue é resultante do cozimento e secagem do sangue animal,
possui alto valor proteico, sendo essa a sua maior caracteristica nutricional.

Farinha de Pena Hidrolisada € resultante da hidrélise das penas originadas do
abate de aves. Como caracteristica nutricional, contém alto valor proteico.

Para avaliar a dieta dos animais existe a necessidade de conhecer o quanto
que os nutrientes fornecidos pela dieta sdo efetivamente aproveitados pelo
organismo dos animais. A porcao do alimento aproveitado pelos animais é a fracao
digestivel do alimento. O maior desafio € conseguir reproduzir laboratorialmente o
complexo mecanismo de digestdo que acontece dentro do trato digestério dos
animais (ARAUJO; ZANETTI; 2019).

A digestibilidade é o fator que revela qual o potencial que um ingrediente tem
de ser digerido, absorvido e aproveitado pelo organismo do animal, seja em
nutrientes ou em energia.

A metodologia de digestibilidade em pepsina pode ser determinada em
produtos ou subprodutos de origem animal como farinha de carne, farinha de
visceras, farinha de penas, farinha de sangue e farinha de peixe.

A pepsina € uma enzima digestiva produzida pelas paredes do estbmago e

secretada pelo suco gastrico. Sua funcdo é desdobrar as proteinas em peptideos
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mais simples. Ela s6 reage em meio acido, por isso o estdbmago produz &cido
cloridrico. Em contato com o acido cloridrico, o pepsinogénio (enzima inativa que
esta presente no suco gastrico) transforma-se na pepsina, que é ativa. (TECNAL
CATALOGO DE PRODUTOS 2021).

O meétodo apresenta caracteristicas semelhantes aquelas do trato
gastrintestinal.

A utilizagdo de subprodutos de origem animal como fonte alternativa de
proteina para ragfes, além de reduzir os custos, evita a poluicdo ambiental que
poderia ser causada caso esses residuos fossem descartados no meio ambiente
(TECNAL CATALOGO DE PRODUTOS 2021).

Esse artigo tem por objetivo, indicar a metodologia mais apropriada em
termos de digestibilidade em pepsina para os seguintes produtos: farinha de carne
e 0ssos de bovinos, farinha de sangue, farinha de visceras de aves, farinha de
carne e 0ssos de suinos e farinha de penas hidrolisadas. Pois, foi verificado que os
resultados de digestibilidade em pepsina em algumas unidades da empresa, nédo
estavam ficando conforme o esperado. Para tanto, foi verificado se h& diferenca
nos resultados obtidos na determinacdo da digestibilidade em pepsina pelo método
do Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal de 2017 que tem como objetivo
quantificar “in vitro” a solubilidade em pepsina da fracao proteica de amostras de
produtos e subprodutos de origem animal e pela metodologia da Portaria n° 108 de
04 de setembro de 1991 que se fundamenta na digestdo da amostra por acao da
pepsina. Amostras serdo analisadas pelas duas metodologias. Além disso, serdo
descritas as medidas de boas praticas e seguranca de laboratério que devem ser
seguidas durante o processo analitico. Esta pesquisa se torna relevante, pois 0s
resultados obtidos serdo Uteis para inumeros laboratorios, tanto de empresas como

de laboratérios de ensino e pesquisa.

2.  FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 FARINHAS

Farinha de carne e ossos de bovinos: produto resultante da industrializagéo
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de carcacas, partes de carcacas, orgaos e demais residuos oriundos de animais de
acougue. Entretanto, ndo esta autorizado o uso na fabricacéo da farinha de carne e
0sso0s de conteudos gastrointestinais dos animais, bem como chifres inteiros, patas
com casco, ganchos plasticos ou os conhecidos por MER, Materiais Especificos de
Risco. Sao definidas por MER partes como cérebro, encéfalo, bulbo e cerebelo, por
exemplo, pois esta é uma medida das autoridades nacionais e internacionais para
evitar riscos de doencgas, incluindo a doenca da vaca louca. Olhos, amigdalas,
medula espinhal e parte distal do ileo também s&o desconsiderados da fabricacéo
de farinha de carne e 0ssos.

A matéria prima proveniente de residuos de abate de bovinos é recolhida em
caminhfes hermeticamente fechados, é descarregado em uma moega de
recebimento, apds o produto passa por detector de metal e em seguida segue por
meio de roscas para o triturador. Apds € encaminhada por roscas para 0 continuo,
gue € o processo de cozimento, nesta etapa jA ocorre a separacdo de parte da
massa que vai para as prensas e a gordura segue por outro caminho onde sera
processada. ApOs 0 cozimento a massa vai para as prensas, a prensagem tem
como obijetivo retirar parte da gordura do produto cozido. Em seguida segue a pré-
trituracdo, onde precisa ser quebrada em pedacos menores, apos a farinha é
esterilizada em temperatura, presséo e tempo pré estabelecidos. Finalizando com a
moagem e peneiramento, a fim de que as particulas figuem com um tamanho
desejavel, de acordo com as especificacbes dos clientes. A Farinha de Carne e
Osso de Bovino é comercializada em sacarias, bigbags e a granel.

A Farinha de Carne e Ossos de Bovinos é usada como ingrediente para a
fabricacdo balanceada de racdes para animais (aves, suinos, peixes, crustaceos e
pet), excelente alternativa ao uso de fontes inorganicas de fosforo e calcio, por
serem mais econdémicas

Farinha de sangue: produto resultante do sangue fresco e limpo, sem
contaminantes a ndo ser aqueles involuntarios, obtidos dentro das boas praticas de
abate. A 4gua € removido por processo mecanico e ou evaporada por coccao até
um estado semi-sélido. A massa semi-solida serd transferida para um secador
rapido para retirar a umidade restante (COMPENDIO BRASILEIRO DE
ALIMENTACAO ANIMAL, S&o Paulo: Sideragdes, 5° Edi¢do, 2017.)
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A matéria prima proveniente do abate de bovinos, aves e/ou suinos, O
sangue chega a empresa em caminhdes tanque. No setor de recebimento o sangue
€ descarregado por gravidade para dentro de uma caixa com bomba, dali é
bombeado para um tanque de recebimento de sangue in natura. A coagulagéo
etapa € injetado vapor direto a pressao pré estabelida para haver um choque
térmico. Apos é realizada a separacao, que tem como finalidade separar o plasma
da agua. O plasma (parte sélida) segue para o secador continuo e a dgua segue
para a ETE. Os sélidos séo encaminhados ao secador continuo, onde sédo secados
por calor indireto, a uma temperatura pré definida. Apds ocorre a moagem e 0
peneiramento que tem como objetivo moer a farinha a fim de que as particulas
figuem com um tamanho desejavel para a fabricacdo de racdo. A Farinha de
Sangue é geralmente comercializada em sacas de papel.

A Farinha de Sangue é utilizada como ingrediente para a fabricacéo
balanceada de ra¢cGes para animais (aves, suinos, peixes, crustaceos e pet). Muito
valorizada pelo seu paladar atrativo, Outra vantagem da farinha de sangue como
ingrediente da racdo animal é o seu alto coeficiente de digestibilidade. Esse produto
da reciclagem animal é considerado um 6timo fertilizante do solo, considerado
bastante nobre e de rdpida acdo nas plantacGes. Ele pode ser incorporado na
lavoura ou no jardim com o objetivo de aumentar principalmente o contetdo nitroso
no solo.

Por ser soluvel em agua, a farinha de sangue também pode ser dissolvida,
criando um fertilizante liguido de 6tima qualidade possibilitando que o nitrogénio
seja drenado para o solo através das plantas apos repetidos ciclos de crescimento.

Farinha de carne e ossos de suinos: produzida em graxarias a partir de
ossos e residuos de tecidos, apds a desossa da carcaca de suinos. E admitida a
presenca de sangue e de visceras, desde que ndo altere significativamente a
composicdo quimica média estipulada (COMPENDIO BRASILEIRO DE
ALIMENTACAO ANIMAL, S&o Paulo: Sideragdes, 5° Edi¢do, 2017.)

Toda a matéria prima para a producdo €& proveniente de frigorificos de
suinos. O produto é retirado de matadouros ou frigorificos de suinos em caminhdes
fechados para que durante o transporte ndo ocorra vazamentos. A descarga ocorre

na moega (estrutura em forma de silo com uma rosca no fundo). Na moega, uma
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rosca transporta o produto a um detector de metais, que faz a retencédo de qualquer
metal que possa ter passado despercebido. Apos o produto é encaminhado para o
triturador, posteriormente a iSsoO segue por outra rosca que leva para o digestor
continuo onde o produto € cozido. Durante o cozimento parte da graxa suina €
separada e segue por um percolador, sendo que este conduz a graxa para um
tanque de recepcado. Os solidos, depois da etapa de cozimento, o produto seguem
para as prensas. Na etapa de prensagem é realizada a retirada da graxa. Apos esta
etapa a graxa e o produto que vai virar farinha seguem 2 (dois) caminhos distintos.
A torta (farinha) que sai das prensas e encaminhada para os moinhos de
responsaveis por reduzir as particulas, Apés isso, a farinha passa por peneiras
rotativas para assegurar que o tamanho das particulas do produto final seja
uniforme e adequado. A Farinha de Carne e Osso de Suinos é comercializada em
sacarias, bigbags e a granel.

A Farinha de Carne e Ossos de Suinos é utilizada como ingrediente para a
fabricacdo balanceada de racfGes para animais ndo ruminantes (aves, suinos,
peixes, crustaceos e pet). Excelente alternativa ao uso de fontes inorganicas de
Fosforo e Célcio, por serem mais econdmicas.

Farinha de penas hidrolisadas: produto resultante da coccdo de penas nao
decompostas, obtidos no abate de aves, ndo sendo permitida a inclusdo de animais
mortos recolhidos em propriedades e materiais efluentes, (lodo do flotador, 4gua
residual, gordura acida) (COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTACAO ANIMAL,
Séo Paulo: Sideracbes, 5° Edicéo, 2017).

A matéria prima proveniente de abatedouros e frigorificos de aves chega a
empresa em caminhdes hermeticamente fechados. A descarga ocorre na moega
(estrutura em forma de silo com uma rosca no fundo). Apos sair da moega de
recebimento, as penas passam por uma rosca, detector de metais, que faz a
retencdo de qualquer metal que possa ter passado despercebido. Posteriormente,
as penas passam pela prensa pena, responsavel pela retirada da umidade da
matéria prima, sendo em seguida encaminhadas ao hidrolisador continuo, onde
ocorre a hidrélise/cozimento, durante tempo e temperatura pré estabelidos. Apos a
descarga do hidrolisador continuo, o produto segue para o ciclone, que descarrega

o produto dentro do pré secador continuo, onde ocorre a pré secagem da matéria
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prima, apos o produto é encaminhado para o secador continuo, onde ocorre o
processo de secagem, durante tempo e temperatura pré definidos. Apos sair do
secador continuo, a farinha é encaminhada para a peneira pré-separadora, que €
responsavel pela separacdo de corpos estranhos que por ventura possam estar
presentes. Apos, a farinha passa pelo moinho, onde ocorre a reducdo da particula
até atingir a granulometria desejada, sendo apés conduzida a peneira rotativa, a fim
de reter as particulas maiores que as desejadas. A Farinha de Pena Hidrolisada é
comercializada em sacarias, bigbags e a granel.

A Farinha de Pena Hidrolisada € utilizada como ingrediente na fabricacéo
balanceada de racgfes para animais nao ruminantes (aves, suinos, peixes,
crustaceos e pet).

Farinha de visceras de aves: € o produto resultante da coc¢do, prensagem e
moagem de visceras de aves, sendo permitida a inclusdo de cabecas e pés. Nao
deve conter penas, exceto aquelas que podem ocorrer ndo intencionalmente, e nem
residuos de incubatério e de outras matérias estranhas a sua composicdo. N&o
deve apresentar contaminagdo com casca de ovo. (COMPENDIO BRASILEIRO DE
ALIMENTACAO ANIMAL, S&o Paulo: Sideracées, 5° Edicdo, 2017.)

Toda a matéria prima para a producéo € proveniente de frigorifico de aves. O
produto é retirado do frigorifico de aves em caminhdes fechados para que durante o
transporte ndo ocorra vazamentos. A descarga ocorre na moega (estrutura em
forma de silo com uma rosca no fundo). Apés sair da moega de recebimento, as
penas passam por uma rosca, detector de metais, que faz a retencédo de qualquer
metal que possa ter passado despercebido. Apds, o produto segue para 0O
cozimento. No digestor continuo se injeta vapor indireto para alcancar uma
temperatura de processo interna pré definida. Apds esta etapa, o produto é
descarregado na rosca percoladora, que faz a primeira separacado do material sélido
do 6leo. Os sélidos, depois da etapa de cozimento, sdo conduzidos por uma rosca e
seguem para a prensa. Na etapa de prensagem o produto € prensado para retirada
do Oleo. Apos esta etapa 0 6leo e o produto que vai virar farinha seguem 2 (dois)
caminhos distintos. A parte sélida (farinha) que sai da prensa e encaminhada para o
moinho, responsavel por reduzir as particulas até a granulometria desejada. Em

seguida a farinha € conduzida através de rosca a peneira. Na peneira se assegura
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gue o tamanho das particulas do produto final seja uniforme e adequado. A Farinha
de Visceras de Aves € comercializada em sacarias, bigbags e a granel.

A Farinha de Visceras de Aves é utilizada como ingrediente na fabricacdo
balanceada de ra¢des para animais ndo ruminantes animais (aves, suinos, peixes,
crustaceos e pet).

No Brasil é proibido o uso de residuos de animais na alimentacdo de
ruminantes. Essa proibicdo é apresentada no primeiro artigo da Instrucdo Normativa
namero 8 de 2004 do Ministério da Agricultura, que proibe em todo o territério
nacional a producédo, a comercializacdo e a utilizacdo de produtos destinados a
alimentacdo de ruminantes que contenham em sua composicdo proteinas e
gorduras de origem animal. A proibicdo considera a epidemiologia da Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB). A EBB, mais conhecida como doenca da vaca louca, é
causada por uma proteina cerebral chamada prion, que quando infecciosa pode
adquirir formas anormais causando disfuncdes cerebrais aos ruminantes, cujos
sintomas mais comuns sao: inquietacdo, dificuldade de locomocao, paralisia e
morte.

Os subprodutos de origem animal, representados pelas farinhas de carne,
0SS0S, penas, visceras e até sangue sao uma valiosa matéria-prima para a
alimentacdo animal, sendo capazes de fornecer energia, proteinas, vitaminas e

minerais.

Seus niveis costumam variar, mas geralmente a digestibilidade por parte dos
animais é muito boa, principalmente em aves e monogastrico. Assim, zootecnistas e
nutricionistas animais tém prestado mais atencdo ao uso destas fontes para criar
dietas balanceadas e que resultem em aumento da produtividade animal.

A proteina animal, por exemplo, € um componente muito benéfico quando
usada em dietas de aves, ja que oferece um nivel elevado de acidos aminados de
proteina, além de elevados niveis de fésforo disponivel, quantidades razoaveis de
minerais e niveis de energia moderados.

Outro beneficio das farinhas produzidas a partir de subprodutos de origem
animal, produzidas nas fabricas de reciclagem animal, é sua digestibilidade. Cada
tipo de farinha tem caracteristicas diferentes, farinha de carne e ossos de bovinos e

farinha de carne e 0ssos de suinos possui digestibilidade em pepsina 0,2% minima
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de 80%, farinha de sangue minimo 85%, farinha de visceras de aves e farinha de
penas, minimo 60%. Desta mesma forma os demais constituintes da soma
centesimal, umidade, proteina, matéria mineral e gordura, variam de um produto
para o outro.

Diversos estudos, relacionados a alimentacdo de aves e de monogastricos,
demostram que as farinhas de penas e visceras e as farinhas de carnes e 0ssos
(suina e bovina) apresentam digestibilidade semelhante ao farelo de soja, por
exemplo.

Os resultados destes estudos indicam a possibilidade, mesmo que parcial,
de substituir matérias-primas mais tradicionais por subprodutos de origem animal

com a mesma eficiéncia num custo-beneficio bastante interessante.

ARINHA DE CARN FARINHA DE CARNE

Figura 1: Imagem de farinhas de origem animal

Fonte: https://abra.ind.br/publicacoes/

2.2 DIGESTIBILIDADE EM PEPSINA NO ORGANISMO

Ao desenvolver técnicas de digestibilidade em laboratorio a logica € simular
a etapa da condicéo in vivo. No estdbmago, a hidrélise das proteinas € iniciada pela
acdo da pepsina e &cido cloridrico.
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A digestibilidade € o fator que revela qual o potencial que um ingrediente tem
de ser digerido, absorvido e aproveitado pelo organismo do animal, seja em
nutrientes ou em energia.

Escolher elementos ricos em nutrientes sem conhecer sua taxa de
digestibilidade pode colocar em risco a eficiéncia pratica da racdo. A baixa
digestibilidade na nutricdo animal pode fazer com que animais percam peso e
apresentem deficiéncias nutricionais, mesmo que 0s nutrientes estejam
aparentemente presentes na tabela nutricional do alimento.

A caracteristicas da farinha deve ser de boa qualidade, ndo adianta oferecer
uma racao rica em nutrientes e com boa digestibilidade ao animal se ele se

recusar a comer por ndo gostar de alguma caracteristica do alimento.

2.3 BOAS PRATICAS DE LABORATORIO

Para realizacdo das analises seguiram-se regras de boas praticas de
laboratorio.

N&o consumir alimentos e bebidas no laboratério. Comer ou beber na
proximidade de materiais quimicos, toxicos, biolégicos e inflamaveis aumenta o
risco de levar estes produtos a boca. Ndo guardar alimentos e bebidas em
armarios ou refrigeradores do laboratério. N&o utilizar fornos de microondas ou
estufas do laboratério para aquecer alimentos. Guardar e consumir alimentos e
bebidas apenas nas areas designadas para esta finalidade, fora das
dependéncias do laboratério.

E expressamente proibido fumar nos laboratério.

Usar equipamentos de protecdo individual (EPIs) adequados para a
realizacdo de experimentos e praticas de laboratério como aventais, luvas,
protecdo apropriada para os olhos (6culos de protecao).

Utilizar luvas nitrilicas, aventais de mangas longas, calcas compridas e
sapatos fechados.

N&o usar de anéis, pulseiras, colares ou correntes que possam atrapalhar os
procedimentos.

Nunca pipetar ou sugar diretamente com a boca qualquer solugdo ou
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suspensao de materiais bioldégicos ou quimicos, sejam eles perigosos ou néao.
Sempre utilizar instrumento pipetador mecanico.

Conhecer a localizagédo e a forma de uso dos equipamentos de protecéo
coletiva e de seguranca como chuveiros, pias para a lavagem de olhos.

Por razbes de seguranca, deve-se evitar trabalhar sozinho nos laboratorios.
Sempre que possivel, € importante trabalhar proximo a alguém que possa ouvir e
socorrer caso ocorra algum problema.

As capelas deverao ser deixadas em funcionamento continuamente durante
0 manuseio em seu interior. No evento de queda de energia elétrica, fechar
imediatamente os frascos reagentes abertos no interior da capela, fechar a janela
corredica e, se possivel, permitir a ventilagdo natural do laboratério. Recomenda-
se 0 uso de mascaras de protecdo e respiracdo tdo logo haja queda de energia
em atividades em capelas de exaustao.

Ao manipular um reagente pela primeira vez, informar-se sobre a toxicidade
e outros riscos que envolvam essa manipulacdo, consultando rétulos, fichas de
informacdes sobre produtos quimicos e/ou literatura especializada.

Evitar testar amostras por odor, mas quando isto for imprescindivel, ndo as
colocar diretamente sob o nariz.

Para diluir um acido, adicionar o acido a agua, nunca o contrario.

3. MATERIAS E METODOS

3.1 MATERIAIS

Para realizagdo das metodologias, foram utilizadas amostras de farinha de
carne e 0ssos de bovinos, farinha de sangue de aves, farinha de sangue mista,
farinha de sangue de suinos, farinha de visceras de aves, farinha de carne e 0ssos
de suinos, farinha de penas.

O procedimento de coleta consiste em higienizar o calador com alcool 70% e
flamba-lo, coletar em dois pontos diferentes de todos os big bags de produto
acabado, onde coleta-se um pool do lote da farinha produzida, amostra é

armazenada em saco plastico, fechado, identificado e encaminhado para o
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laboratorio.

3.2 METODOS

As metodologias utilizadas para avaliacdo sao referenciadas pela Portaria n°
108 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento de 1991 e pelo
Compéndio brasileiro de alimenta¢do animal de 2017.

Sao metodologias confidveis, pois sédo realizadas em diversos laboratorios
de referéncia no sul do pais, laboratorios os quais tem acreditacdo pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e ou certificacdo 1SO 17025, norma que
todos os laboratorios terceirizados prestadores de servico necessitam ter.

Foram analisadas 1 amostra de farinha de carne e ossos de bovinos, 7 de
farinhas de sangue, 3 de farinhas de carne e ossos de suinos, 5 de farinhas de
visceras de aves e 2 farinhas de penas hidrolisadas.

Amostras foram homogeneizadas e dividas em duas partes, parte para
andlise de digestibilidade em pepsina 0,2% em nosso laboratério interno e parte
enviada pra laboratério externo. Os laboratérios externos utilizados para
comparativo foram laboratério Unianalises e Ecocerta, ambos laboratérios de
referéncia, ambos possuem certificacdo ISO 17025.

Na metodologia da Portaria n® 108, ap6s processo de incubacéo e filtracao
da amostra € utilizado para digestdo da amostra a parte sélida, ou seja, o residuo
do que fica sobre o papel filtro. Necessita bomba a vacuo para filtracdo. Ja na
metodologia do Compéndio é utilizada a parte liquida o que passou pelo papel filtro,
sendo uma simples filtragdo. Outra diferenca entre as metodologias que para iniciar
analise pelo método da portaria n°® 108, amostra precisa ser desengordurada, ja

pelo método do Compéndio ndo ha esta necessidade.
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3. RESULTADOS:

Tabela 1. Amostras de farinha de carne e ossos de bovinos (FCB) e suinos

(FCS):
Amostra Resultado Portaria Resultado Resultado
n° 108 (Laboratério Compéndio Laboratério
Interno) (Laboratério Interno) Externo

FCS 85,89 % 65,08 % 88,70 %
Amostra 4

FCS 93,12 % 78,26 % 93,45 %
Amostra 9

FCS 85,89 % 81,62 % 88,30 %
Amostra 14

FCB 88,97 % 87,72 % 95,20 %
Amostra 15

Fonte: a autora (2021).
Figura 1. Comparativo entre métodos de digestibilidade.
Comparativo entre métodos de digestibilidade em
amostras de FCS e FCB
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Fonte: a autora (2021).
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Tabela 2. Amostras de farinha de sangue de aves (FSA), suinos (FSS) e

mista (FSM):
Amostra Resultado Portaria Resultado Resultado
n° 108 (Laboratoério Compéndio Laboratério
Interno) (Laboratério Interno) Externo
FSA
Amostra 5 97,04 % 75,20 % 93,50 %
FSS
Amostra 6 97,75 % 65,08 % 99,40 %
FSM
Amostra 7 97,78 % 71,94 % 99,50 %
FSA
Amostra 10 87,61 % 94,11 % 88,78 %
FSA
Amostra 16 96,77 % 94,28 % 97,20 %
FSS
Amostra 17 97,78 % 99,94 % 99,80 %
FSM
Amostra 18 97,76 % 103,61 % 98,90 %
Comparativo entre métodos de
digestibilidade em amostras de FSA, FSS e
FSM
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Tabela 3. Amostras de farinha de visceras de aves (FV):

Amostra Resultado Portaria Resultado Resultado
n° 108 (Laboratério Compéndio Laboratoério
Interno) (Laboratério Interno) Externo
FV L1
Amostra 1 85,58 % 55,33 % 87,20 %
FV L2
Amostra 2 89,43 % 60,34 % 87,80 %
FV
Amostra 8 90,29 % 102,30 % 92,85 %
FVL1
Amostra 11 85,95 % 75,80 % 90,10 %
FV L2
Amostra 12 86,96 % 87,73 % 88,30 %

Comparativo entre métodos de
digestibilidade em amostras de FV
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Tabela 4. Amostras de farinha de penas hidrolisadas (FP):

Amostra Resultado Portaria Resultado Resultado
n° 108 (Laboratoério Compéndio Laboratoério
Interno) (Laboratério Interno) Externo
FP
Amostra 3 82,62 % 57,56 % 82,40 %
Amoztpra 13 86,68 % 79,85 % 82,90 %
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Comparativo entre métodos de
digestibilidade em amostras de FP
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Tabela 5. Analise de digestibilidade pelo método da Portaria n° 108, comparativo

entre duas unidades do grupo:

Amostra Unidade do grupo Resultado Unidade
Matriz
FV 28/09 84,83 85,55
FP 28/09 73,55 72,51
FP 28/09 Turno tarde 68,38 71,43
FV 08/09 87,00 85,79

3. CONSIDERACOES FINAIS

Com divergéncias sendo verificadas em resultados de digestibilidade em
pepsina, houve a necessidade de se avaliar mais a fundo os resultados de
digestibilidade, verificando as metodologias que se estavam utilizando nas unidades
do grupo.m

Desta forma os testes comparativos foram realizados no laboratério interno da
unidade matriz, comparando os resultados encontrados pelo metédo da Portaria n°
108 e Compéndio 2017, com os resultados encontrados pelos laboratorios externos
onde a metodologia utilizada foi a do Compéndio 2017.

Conforme dados apresentados, verificou-se que em 100% das amostras de
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farinha de carne e ossos de bovinos, farinha de carne e ossos de suinos e farinha de
penas hidrolisadas, o método da Portaria n° 108, apresentou os resultados mais
proximos aos encontados pelos laboratério externo, da mesma forma 5 das 6
amostras de farinha de sangue também apresentaram resultados mais préximos
pelo método da Portaria n° 108, representando 83% das amostras de farinha de
sangue analisadas, sendo que o resultado da amostra 17 (Tabela ?), onde o método
do Compéndio ficou mais proximo ao resultado externo, o resultado pela Portaria N°
108, também ficou dentro do esperado, ficando apenas com 2% de diferenca se
comparado com o resultado do laboratdrio externo. A mesma conclusdo podemos ter
em realcdo as amostras de farinha de visceras analisadas, 4 das 5 amostras de
farinha de visceras também apresentaram resultados mais proximos pelo método da
Portaria n° 108, representando 80% das amostras de farinha de visceras analisadas,
sendo que o resultado da amostra 12, onde o método do Compéndio ficou mais
préximo ao resultado externo, o resultado pela Portaria n° 108, também teve um
otimo desempenho, ficando apenas com 1,5% de diferenca comparado com o
resultado do laboratério externo.

A partir das analises de digestibilidade realizadas nas diversas amostras de
farinha de origem animal, verificamos que a metodologia que indicou resultados mais
préximos aos laudos dos laboratorios externos, foi a metodologia referenciada pela
Portaria n°® 108.

Os laboratérios das unidades demandam de muitas analises, ndo seria
possivel obtarmos pelo método do Compéndio, pois ndo seria viavel sempre que o
valor ndo ficasse coerente com o nivel de garantia esperado, esta analise ser
repetida, até porque precisamos ter confiangca nos resultados obtidos, jA que
influenciam diretamente na liberacdo de cargas para venda tanto para mercado
interno como externo.

Desta forma, para confirmar a repetibilidade dos resultados pelo método da
Portaria n° 108, entre unidades do grupo, foram analisadas 4 amostras no
laboratorio matriz e as mesmas amostras num dos laboratérios do grupo, um dos
quais estava apresentando variacdes de resultados com o método do Compéndio
2017. Os resultados ficaram muito proximos, confirmando a padronizagdo do método

referenciado pela Portaria n° 108.
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A intencdo era de padronizar uma metodologia entre as unidades do grupo, a
metodologia pelo Compéndio ndo necessita de bomba a vacuo, caso esta fosse a
metodologia mais indica, estariamos evitando um gasto extra com a compra este
equipamento.

Desta forma esta sendo aos poucos adquirido bombas a vacuo para as
unidades, para podermos padronizar a metodologia utilizada.

Segundo informagbOes repassadas em um treinamento realizado por um
integrante da ABRA, (Associacao Brasileira de Reciclagem Animal), em nossa
unidade administrativa, a metodologia de digestibilidade tem um desvio padrdo alto
podendo chegar a 11 pontos percentuais, mas como precisamos obter resultados o
mais proximo possivel da realidade, obtamos em seguir o metddo da Portaria n°® 108,
ja que as reproducbes do método entre laboratérios distintos, obteve-se menor

variacao entre resultados.
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