Compromisso com o seu Resultado

FARINHA DE CARNE E OSSOS NA ALIMENTAGAO DE AVES E SUINOS

1- Definicao e Parametros de Qualidade

1. DefinicOes:

Segundo o Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2005) a Farinha de
Carne e Ossos (FCO) é um ingrediente produzido por graxarias ou frigorificos, sendo
um subproduto da extracao de gorduras a partir de 0ssos e outros tecidos da carcaca
de animais (bovinos, suinos, ovinos, caprinos, eqlinos, bubalinos, etc) nao
aproveitadas para consumo humano.

Este material € moido, cozido, prensado para extracao da gordura e novamente
moido. Nao deve conter sangue, cascos, unhas, chifres, pélos e contetido estomacal,
a ndo ser os obtidos involuntariamente dentro dos principios de boas praticas de
fabricacdo. Ndo deve conter matérias estranhas a sua composicdao e o calcio nao
deve exceder a 2,5 vezes o nivel de fosforo. Sua composi¢do sera avaliada conforme
a proporcao de seus componentes que devem ser declaradas.

Quando produzida em frigorificos, normalmente sao utilizados como matéria
prima, residuos da desossa completa dos animais abatidos, e o tempo entre o abate
e o processamento da farinha pode ser controlado, bem como as condicdes de
estocagem do residuo das carcacas até o momento de seu processamento.

Quando produzida por graxarias, normalmente sao utilizados como matéria
prima, residuos de carcacas de animais coletados em acougues, supermercados, etc.
Neste caso, ndo ha controle das condigdes de estocagem do residuo das carcagas até
0 momento de seu processamento.

Quando a farinha de carne e 0ssos apresentar menos de 25% de cinzas, ou
menos de 3,8% de fosforo, o produto passa a ser denominado apenas de Farinha de
Carne (FC), possuindo aproximadamente 55 a 60% de proteina (NUNES 1991,
DIFISA 1989).

Em funcao da origem do material, as farinhas podem ser classificadas como
mistas (quando oriunda de diferentes espécies animais; ex : Bovinos, Suinos, Ovinos
etc.), ou simples (quando oriundas de uma Unica espécie animal; ex: Farinha de
Carne e Ossos Bovina, Farinha de Carne e Ossos Suina, etc.).
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2. Processamento

Didaticamente podemos classificar os métodos de processamento de farinhas
de carne em duas modalidades: Método de recuperacao Umida e Método de
recuperagao a seco.

2.1 Método de recuperacao a seco

E o método mais utilizado pelos abatedouros, sendo também mais eficaz e mais
econdmico, e pode ser resumido da seguinte maneira (BUTOLO, 2002):

e As partes, ndo aproveitaveis para consumo humana, de carcagas de
animais sao classificadas, picadas, trituradas ou moidas, e, levadas aos
digestores.

e Por um periodo de 1 a 2 horas o produto é submetido a um cozimento
sob pressdo ao redor de 80 a 100 PSI (variavel em fungdo do tipo de
equipamento)

e ApOs despressurizacao do equipamento, Ha drenagem do excesso de
liquidos, e, inicia-se a secagem do produto com pressao variavel e com
digestor aberto.

e O produto é retirado do digestor e levado sobre uma malha fina onde
parte da gordura escorre separando-se da farinha.

e O produto é prensado ou centrifugado para retirada do excesso de
gordura.

e O residuo passa ao processo de moagem e a seguir ensaque, podendo
ou nao ser misturado a outras partidas em misturador apropriado para
originar lotes homogéneos de composicao bromatoldgica definidas.

2.2 Método de recuperacao Umida

e As partes, ndo aproveitdveis para consumo humana, de carcacas de
animais sdo classificadas, picadas, trituradas ou moidas, e, levadas aos
digestores.

e O produto é submetido a um cozimento sob pressao em tanques
fechados.

e Apds despressurizacdo do equipamento, ocorre a separacdao da gordura
por escorrimento, o liquido denso é retirado.
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e O produto é prensado ou centrifugado para retirada do excesso de
gordura e excesso de agua.

e O liquido denso sofre evaporacdo, e apds secagem é adicionado ao
residuo solido.

e O residuo sodlido passa ao processo de secagem, moagem € a seguir
ensaque, podendo ou nao ser misturado a outras partidas em misturador
apropriado para originar lotes homogéneos de composicao bromatoldgica
definidas.

Para ambos os métodos, € desejavel que o produto seja ensacado em
sacos de papel multifoliados, e, armazenados em ambiente amplo, seco e arejado. A
adicdo de antioxidantes ao produto é desejavel, em especial naqueles em que o
contetdo de gordura for superior a 12%. Com o uso de antioxidantes o produto
poderia ser armazenado por 3 a 5 meses, ao contrario de 1 a 2 meses para produtos
sem adicdo de antioxidantes (tempo variavel conforme qualidade da matéria prima,
temperatura de estocagem, etc.).

3. Padroes de Farinhas de Carne e Ossos.

Os padroes das Farinhas de Carne e Ossos normalmente se referem ao seu
conteldo em proteina, embora tal ingrediente seja principalmente usado pelo seu
contelido em fdsforo. A proteina de uma amostra € estimada pela analise em seu
conteldo de nitrogénio. Este por sua vez é multiplicado por 6,25, pois se considera
gue a proteina de uma Farinha de Carne e Ossos possui aproximadamente 16% de
nitrogénio (SILVA, 1996).

A composicdo do lote em aminoacidos (unidades formadores da proteina) é
importante para caracterizar o valor bioldgico da proteina para a alimentagdo dos
animais, em especial dos aminoacidos essenciais (ex : Lisina, Metionina, Treonina,
Triptofano, Arginina, etc.). O teor de aminoacidos de Farinhas de Carne e Ossos ndo
podem ser simplesmente estimados em funcdo do valor total de proteina, pois a
participacdo de diferentes tecidos protéicos na composicdo da farinha, altera
significativamente a composicao do lote em aminoacidos, que pode ser entdo
estimada por meio da Reflectancia no Infravermelho Proximo, ou, determinada por
meio de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia.

De modo geral, o teor de proteina de um lote de farinha de carne é
inversamente proporcional a quantidade de cinzas (matéria mineral). Altos valores de
umidade e gordura também ocasionam reducao no valor de proteina.

Em uma amostra sem presenca de contaminantes, usualmente a soma da
umidade, proteina, gordura e matéria mineral (UPGM), oscila entre 97 e 100%. Este
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€ um dos principais fatores de controle da qualidade das analises, e de identificacao
de presenca significativa de contaminantes.

O percentual de cinzas (matéria mineral) em uma Farinha de Carne e Ossos é
obtido pela queima do material a 600 °C e reflete a quantidade de ossos presente.
Os valores de célcio e fosforo podem ser grosseiramente estimados por meio de
equacoes ou simples relacoes, desde que nao haja contaminagoes significativas.

Usualmente uma farinha de carne contém as seguintes relagdes:
Cinzas/Fosforo = 5,84
Cinzas/Calcio = 2,75
Calcio/Fosforo = 2,12

O uso de equacgdes (descritas abaixo) entretanto traz uma maior aproximacao
em relagao ao real valor :

% Fosforo = (0,1723 X %Cinzas) — 0,0474  (R2 = 0,927)
% Calcio = (0,395 X %Cinzas) — 1,1753 (R2 = 0,952)

Quando farinhas de carne apresentam relacdes de Calcio/Fésforo superior a
2,25, normalmente sdo encontradas por analise de microscopia e spot tests, fontes
de calcio ndo pertencentes ao produto (ex : Calcario), o que traz entao preocupagdes
quanto a qualidade do produto. Podem estar presentes como simples contaminantes
(que simplesmente nao deveriam estar presentes) ou como adulterantes (neste
ultimo caso normalmente usados para neutralizar a acidez da amostra).

A gordura esta presente nas farinhas em geral de 8 a 16%, nao sendo raro
encontrar lotes com até 20%. Esta variacao pode ser parcialmente explicada pela
diversidade de equipamentos para extracao de gordura. Como a gordura possui
cerca de 2,25 vezes mais energia que proteinas, a maior presenca da mesma nos
lotes ocasiona aumento do valor energético do ingrediente.

4. Parametros de Qualidade:

Enquanto as analises acima tem como principal objetivo definir o padrao do
lote, outras analises sao necessarias para avaliacdo da qualidade e s3o descritas a
seguir:

Umidade:

E o residuo de d4gua remanescente apds 0 processamento e em geral situa-se
entre 4 e 6%. E desejavel que este valor ndo ultrapasse 8% sendo toleravel valores
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de até 9%. Acima destes limites, crescimento microbiano indesejavel pode ocorrer
ocasionando deterioracao do produto. Lotes com umidade elevada também sao mais
propensos a sofrer processo de rancificagao da fragao gordurosa.

Entretanto, valores de umidade excessivamente baixos podem estar relacionados
a um excesso de temperatura durante o processamento ocasionando reducao na
disponibilidade de nutrientes para os animais. Segundo BUTOLO (2002), situacoes
gue nao propiciem adequada movimentacao do material no digestor (Ex : Paletas
gastas, excesso de material) além de altas temperaturas (acima de 120 °C) por
tempo desnecessariamente longo, podem ocasionar valores encontrados de umidade
excessivamente baixos.

Textura:

Devido a seu teor de gordura (acima de 8%), e a dureza dos 0ssos, ndo € raro
que durante a moagem, haja ruptura das peneiras ocasionando a presenca de
particulas grossas no lote. Sugere-se como padrdes de texturas, valores maximos de
3% de material retido na peneira Tyler 7, e 10% de material retido na peneira Tyler
10. Acima destes valores, a qualidade da mistura do ingrediente na racgao fica
prejudicada, assim como a disponibilidade de nutrientes para os animais (em
especial calcio e fosforo).

Fibra Bruta :

As Farinhas de Carne e Ossos ndo contém presenca de carbohidratos insolUveis
(ligno-celulose oriunda de fibras vegetais). Todavia nao raro se encontram a
presenca de componentes fibrosos vegetais oriundos do contetddo do trato digestivo
dos animais (fendbmeno ndao desejado). Devido ao fato de que na analise de fibra
bruta de uma amostra de farinha de carne, pequenas porcdes de constituintes
normais (ex Faneros) possam resistir a hidrélise pelos tratamentos das solucdes
acidas e basicas, sendo entdo quantificados como fibra, é aceitavel a deteccao de no
maximo 1% de fibra bruta, sendo toleravel um maximo de 2%. Acima de 1%
entretanto recomenda-se a analise microscopica do material.

Digestibilidade /n vitro da proteina em pepsina:

Por meio desta analise procura-se estimar a digestibilidade da proteina in vivo.
Apesar de muitas recomendacOes afirmarem ser desejavel que a digestibilidade da
proteina em pepsina a 0,002% seja acima de 30%, temos observado 90% das
amostras com valores acima de 60% e 75% das amostras com valores acima de
70%. Assim, sugerimos como valor minimo desejavel de 70% de digestibilidade da
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proteina em pepsina a 0,002% com tolerancia para até 60%. A presenca em excesso
de faneros (cascos e chifres) e couro ocasiona reducao da digestibilidade da proteina
em pepsina, reduzindo conseqiientemente o seu valor nutricional.

Teste de Eber Sulfidrico:

Também chamado de Teste de Putrefacdo, pois detecta a presenca de sulfetos
(produto normalmente encontrado na degradacao de proteinas), este teste apesar
de util ndo pode ser tido como conclusivo, pois alguns conservantes podem
ocasionar resultados falsos positivos, e, pois alguns lotes em avancado estagio de
contaminagao bacteriana podem nao apresentar resultado positivo (sendo entao
denominados de falso positivo). Todavia € um método largamente utilizado por
possibilitar uma triagem de amostras suspeitas, que devem entdo serem
encaminhadas para analises microbioldgicas (Ex : Salmonella sp.; Clostridium sp.), e
eventualmente para andlise de aminas biogénicas (putrescina, espermidina e
espermina).

Analises microbioldgicas:

A pesquisa por Salmonellas sp. Clostridium Spp, Fungos, Bolores, Leveduras,
Coliformes Fecais, Staphilococus Aureus, etc, sao realizadas de acordo com o rigor
do controle de qualidade de cada fabrica. Ndo admite-se por exemplo contaminagao
por Salmonella em farinhas de origem animal. Todavia por se tratarem de analises
mais caras e que requerem maior tempo, normalmente apenas sao efetuadas por
empresas modernas com controle de qualidade rigoroso, e que possam
principalmente aguardar o laudo de andlise antes do uso do lote.

Odor e Aspecto:

Sem duvida, uma das principais ferramentas de trabalho de um laboratorista
experiente é a analise visual/sensorial da amostra. A textura grosseira de uma
amostra pode ser identificada com facilidade por um laboratorista. A presenca de
particulas macroscdpicas (Ex: Casca de ovos, Penas ndo hidrolisadas, excesso de
pelos, excesso de faneros grosseiros) podem ser apontadas no exame inicial da
amostra assim como o cheiro de amostras em putrefacao avancada, em processo de
rancificagdo ou com a presenca de substancias de odor forte (Ex : Solucdes de
formol) .
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Acidez :

Expressa em meq NaOH/100 gramas de amostra (mas também em mg
NaOH/100 gramas de amostra), a acidez elevada (acima de 6 meqg/100 gramas de
amostra) de uma amostra normalmente indica a ocorréncia de hidrdlise das gorduras
das farinhas (normalmente por meio de rancidez hidrolitica), que gera a presenca de
acidos graxos livres. Como esta analise é realizada na amostra integral, outros
fatores que ocasionem a presenca de acidos podem ser os responsaveis pela acidez
elevada, como o tratamento do lote com solucGes acidas, ou a ocorréncia de
crescimento microbiano. Para elucidar esta duvida, a extracao da gordura (a baixa
temperatura) para andlise de acidez, indice de perdxido, e teste de aldeidos, €, o
envio da amostra para analise microbioldgica é indicado.

indice de Perdxidos e Teste de Rancidez:

A formacao de perdxidos em farinhas de origem animal ocorre devido a oxidagao
das ligagbes duplas dos acidos graxos presentes na gordura das farinhas. Este
processo tem como resultado final a formagdo de mais radicais livres, aldeidos e
cetonas. Assim em um momento inicial do processo de peroxidacao de gorduras, o
valor do indice de perdxidos sobe, sem entretanto, haver quantidade suficiente de
aldeidos que possam ocasionar em resultado positivo no teste de rancidez. Com o
tempo, o valor de perdxido atinge um maximo e depois declina. Nesta fase final,
valores toleraveis de indice de perdxido (menor que 10meg/kg de gordura) podem
ser observados concomitantes a resultados positivos no teste de rancidez. Nesta
fase, a palatabilidade do lote esta comprometida e o odor de ranco fica evidente. A
incorporacao de farinhas peroxidadas na racao podem ocasionar em destruicao das
vitaminas lipossoliveis (A, D, E e K) podendo gerar encefalomalacea, diatese
exudativa, distrofia muscular, necrose dos tecidos, etc.

A incorporacao de farinheta com ma qualidade ao produto pode ocasionar
processo de rancificagdo em todo o lote. Farinheta é a porcdo fina da farinha de
carne que acompanha o sebo até a extragdo mecanica do mesmo. Como sua
presenca no sebo acelera a rancificagdo do mesmo, € comum a extragao da farinheta
no filtro prensa, a medida em que vai sendo produzida. A demora da extracao da
farinheta do sebo, ou, a incorporacdo ao de farinheta, estocada por longos periodos,
ao produto final (Farinha de Carne e Ossos) é um fator detrimental, pois ela se
rancifica facilmente.

Insoluveis em HCI :

Por meio desta andlise (normalmente realizada quando da suspeita de
contaminacao e/ou adulteracao da amostra por areia) é possivel determinar a
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presenca de materiais estranhos a composicao da Farinha de Carne (ex: Areia).
Normalmente deseja-se um valor inferior a 0,5%, tolerando-se até 0,8% de material

insoltvel em HCI.

Podemos resumir no quadro abaixo as especificacdes para Farinhas de Carne e

Ossos:
Analise Padroes Tolerancias

Umidade (%) Max. 8% Max. 9%

Proteina (%) 36 a 55%
Dig. Pepsina 0,002% Min. 70% Min. 55%

Gordura (%) 8a 16%
Fibra Bruta (%) Max. 1% Max. 2%

Cinzas (%) 28 a 45%

Calcio (%) 9,5% a 16,5%
Fosforo (%) 4,5a7,5%
UPGM 97 a 100% 96 a 101%
Ca/P 1,98 a 2,10 19a 2,25
Insoltdvel em HCI Max. 0,5% Max. 0,8%
Textura Tyler 7 Max 1,5% Max 3%
Textura Tyler 10 Max 8 % Max 10%
Odor Normal
Aspecto Normal
Eber Sulfidrico Negativo
Microbiologia Auséncia para Salmonella
Microscopia Auséncia de Contaminacoes
Acidez Max. 3 meq Max. 6 meq
(meg NaOH/100q)
Rancidez Negativo
indice de Peréxido (meg/kg Gordura) Max 5 meq Max 10meq

Autoria: André Viana Coelho de Souza
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Gerente Técnico de Pesquisa e Nutricao
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