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RESUMO

A peletizagcdo de ragbes é um processamento térmico muito utilizado na
suinocultura, principalmente na fase de creche, a qual é uma fase critica para os
leitdes. A peletizacdo pode colaborar para o aumento do consumo de racéo e,
consequentemente, do ganho de peso dos leitdes. A eficacia desse processo é
traduzida pela qualidade do pelete. Esse trabalho teve como objetivo avaliar a
correlagdo entre as variaveis da peletizagdo, granulometria e a formulagdo com a
qualidade dos peletes produzidos. Foram utilizadas quatro ragcbes peletizadas
diferentes para leitdes na fase de creche. Foram coletadas dez amostras de cada
racdo, em cada etapa do processo (misturador, condicionador, resfriador,
carregamento e na descarga). Por meio da correlagdo de Pearson foi possivel
verificar que houve correlagcéo positiva entre a inclusao de lacteos e umidade com a
qualidade de pelete. O presente trabalho foi desenvolvido durante o estagio
obrigatério, realizado na empresa Nutrifarma Nutricdo e Saude Animal S/A,
localizada na cidade de Taié6 — SC, entre o periodo de 09/03/2015 a 29/05/2015.
Foram desenvolvidas atividades relacionadas ao processamento de racbes e
controle de qualidade de ingredientes e ragbes para suinos. O estagio teve grande
contribuicdo para o meu conhecimento na area de nutricdo animal, proporcionando
maior qualificagdo para ingressar no mercado de trabalho e/ou na carreira
académica, pois foram aprimorados conhecimentos tedricos e praticos vistos durante
a graduagao.

Palavras-chaves: dureza, peletizagao, suinos.
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1. INTRODUGAO

O Brasil produziu 3,49 milhdes de toneladas de carne suina em 2012
(ABIPECS, 2012) e produziu cerca de 15,1 milhdes de toneladas de racao, ou seja,
23% do total produzido no pais (SINDIRACOES, 2012). Na suinocultura, a maior
parte dos gastos é representada pela alimentacao, chegando a 70% dos custos de
producao. Com destaque para o milho e o farelo de soja, que sdo os principais graos
produzidos no pais e compdem a base da alimentacéo de suinos. Com isso, tornam-
se necessarias estratégias para a diminuigcdo desses custos e, assim, melhorar a
eficiéncia de producdo. Uma dessas estratégias € melhorar a qualidade das ragdes
peletizadas produzidas para suinos, principalmente para leitdes, visando reduzir o
desperdicio de ragdo, aumentar a conversao alimentar, o ganho de peso e
principalmente o consumo de ragdo. Isso é importante principalmente na fase de
pos-desmame do leitdo, uma vez que é caracterizada por queda no consumo de
alimento e no desempenho zootécnico. Tendo em vista a importancia da peletizagéao
na suinocultura, pretende-se avaliar a correlagao entre as variaveis desse processo,

a granulometria e a formulagdo com a qualidade dos peletes.
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2. OBJETIVO

Avaliar a correlagdo entre as variaveis da peletizagdo, granulometria e a
formulagcdo com a qualidade dos peletes produzidos, de dietas para leitdes na fase
de creche.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Processo de peletizagao

A peletizacdo € uma etapa, que pode ou nio ser realizada, no processamento
de ragdes, na qual calor umido (vapor) e forca mecanica (compressao) sao utilizados
para agregar termoplasticamente a ragao farelada, composta por particulas de
tamanhos variados, em uma estrutura firme, de formato cilindrico conhecido como
pelete (MURAMATSU, 2013). A peletizagdo € realizada através do conjunto
peletizador, o qual € composto por uma rosca alimentadora, condicionador e a
prensa peletizadora.

A rosca alimentadora regula o volume de ragdo direcionada para o
condicionador e ao mesmo tempo atua como uma barreira que evita o fluxo de vapor
do condicionador para o silo da prensa. O tratamento térmico inicia no
condicionador, no qual o vapor saturado agrega umidade e calor a massa farelada,
de forma que esta atinja um estado fisico favoravel a compactagéo
(FROETSCHNER, 2006a; COLOVIC et al., 2010). A energia na forma de calor € de
suma importancia para facilitar a transferéncia uniforme de umidade ao interior das
particulas de ragao. Normalmente ocorre aumento de 11 a 16°C na temperatura da
ragcado condicionada para cada 10 g/kg de vapor adicionado (SCHROIJEN, 2005;
FROETSCHNER, 2006a). Quando a incorporagao de umidade por meio de vapor é
insuficiente para atingir o percentual de umidade necessario ao processo, pode
haver inclusdo adicional de agua na forma liquida previamente no misturador ou
mesmo no condicionador (ZIEGERS, 2003).

A prensa peletizadora é composta por duas pecas principais, que séo o rolo e
a matriz da prensa. No interior da prensa peletizadora, os defletores direcionam o
fluxo da ragao para os rolos, que forcam a ragao farelada pelos orificios da matriz,
dando inicio a formacgao do pelete. Para que haja a produgéo de ragao na forma de
peletes a forga motriz do rolo precisa ser maior que a resisténcia oferecida pela
matriz da prensa contra a passagem de ragao. As indentagdes presentes no rolo
compactador reduzem o deslizamento da ragcéo e proveem pressao de 75 a 600
kg/cm? para impelir a racdo para dentro dos furos da matriz (ZIEGGERS, 2003).

Essas forgas opostas fazem com que a racédo farelada seja compactada até
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densidade proxima do pelete e comece a fluir pelos furos da matriz da prensa. A
transformacdo da energia mecénica em friccdo e presséo eleva a temperatura da
racdo dentro da matriz. Quando a massa farelada condicionada com vapor passa
pela matriz, o aumento na temperatura dessa massa nao deve exceder 15°C, caso
contrario é indicativo de que parte da energia mecéanica esta sendo desperdigada
sob a forma de calor de friccdo (KULIG & LASKOWSKI, 2008).

A peletizagdo, de acordo com Jones (1979), Nilipour (1993), Behnke (1994),
Lopez e Baiao (2004), Klein (2009), traz diversas vantagens para a nutricdo animal
quando comparada a forma fisica farelada, como: o aumento da preferéncia
alimentar; facilita e estimula a ingestdo devido a mudanga da forma fisica; aumento
da digestibilidade de carboidratos e proteinas da dieta; evita ou reduz a selegédo dos
ingredientes; diminui o desperdicio de racdo, tanto por geragdo de poé na
armazenagem quanto no transporte; reduz os microrganismos presentes na ragéo, o
que aumenta a sua durabilidade; reduz o tempo de consumo por parte dos animais,
favorecendo o seu crescimento, uma vez que diminuira o gasto energético com
alimentagao. Esses fatores influenciam, também, no desempenho zootécnico dos
animais, atuando principalmente sobre a conversdo alimentar, ganho de peso,
consumo de ragao e, consequentemente, sobre o fator de producgao.

Entretanto, essa melhor eficiéncia zootécnica s6 € atingida se houver a
producao de peletes de boa qualidade, capazes de manter sua integridade até o
momento do consumo pelos animais. Peletes de baixa durabilidade n&o resistem as
forcas de atrito, impacto e pressado (elevadores, redlers, helicoides, quedas)
existentes ao longo dos processos de armazenamento, de transporte e de expedigéo
da fabrica a granja (LOWE, 2005; MINA BOAC, et al., 2006). Como consequéncia,
os peletes desintegram-se produzindo uma massa farindcea conhecida
popularmente como “finos”, o que acaba inviabilizando o processo e diminuindo o
desempenho do animal.

Apesar dos beneficios gerados pela peletizagdo, € o processamento que
representa 0 maior custo de manutengao, e principalmente o maior consumo de
energia elétrica (BIAGI, 1990). Além disso, implantar esta técnica requer altos
investimentos e pode aumentar em torno de 2% o custo da ragdo, devido a grande
demanda de energia e de capital na fabrica de ragdo. A peletizagdo pode influenciar

o rendimento da fabrica de ragdes principalmente se esta ndo for bem planejada e
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dimensionada, e trabalhar numa margem de produgdo acima de sua capacidade
(MEINERZ et al., 2001).

3.2 Fatores que afetam a qualidade de pelete

As vantagens da peletizagdo ja estdo consagradas e o maior desafio das
fabricas de racéo é produzir peletes de boa qualidade. Segundo Thomas e Van der
Poel (1996), a eficacia desse processo é traduzida pela propor¢do de peletes
integros que chegam aos comedouros. Ou seja, sua resisténcia a quebra entre a
fabrica de ragbes e as granjas.

Inimeros fatores podem afetar a qualidade de peletes: a formulagao da ragéo,
granulometria de moagem, temperatura e parametros de condicionamento, incluséo
de gordura, umidade da ragdo, taxa de compressado da matriz da prensa, disténcia
rolo e matriz da prensa, entre outros (COLOVIC et al., 2010; NETTO, 2014), como
podemos observar na figura 1. Sdo possiveis diversas interagdes entre essas
variaveis e, portanto a combinagao entre elas pode alterar a resposta esperada de

uma variavel considerada individualmente.

Figura 1. A contribuigdo de fatores que afetam a durabilidade do pelete.

i Formulacgédo

B Condicinamento

ld Especificagdo da matriz

i Resfriamento

Fonte: Benhke,1995 citado por Lara, 2014.
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3.2.1 Variaveis de peletizagao

3.2.1.1 Temperatura

Processamentos térmicos muito intensos podem ocasionar reagoes
indesejaveis entre os componentes dos alimentos, tornando-os menos digestiveis. A
alta temperatura no processo pode resultar em escurecimento ndo enzimatico dos
alimentos, principalmente a reacdo de Maillard e de caramelizacdo (BRIAO et al.,
2011; ARAUJO et al., 2009). Estas reacdes tém impacto positivo para modificar o
aspecto de alimentos para humanos, melhorando a aparéncia e o “flavor” (preparo
de bolos, bolachas, paes e assados em geral). Porém, do ponto de vista nutricional,
podem haver alguns efeitos negativos, como o bloqueio ou a reducdo da
biodisponibilidade de aminoacidos essenciais (principalmente lisina) e da atividade
de enzimas (BOEKEL, 1998).

A reacdo de "Maillard" ocorre entre um grupamento carbonila (C=0) de
carboidratos redutores e o grupamento amino (NH2) do aminoacido, em meio
preferencialmente alcalino, na presenga de agua e temperatura (maior que 60°C).
Apos varias etapas, ocorre a produgdo de melanoidinas, responsaveis pela
coloragcdo marrom. Ja a caramelizagdo, € uma reagao de escurecimento nao
enzimatico que ocorre em sistemas que contém carboidratos redutores por
mecanismos diferentes da reacdo de Maillard, na auséncia de aminoacidos ou
proteinas. A reagcao de caramelizagdo necessita de maior energia de ativagdo, de
modo que condi¢cbes extremas de temperatura (maior que 120°C) e pH (pH<3 ou
pH>9) precisam ser aplicadas (BOEKEL, 1998; VORAGEN et al., 1995).

Abdollahi et al. (2010) avaliaram o efeito da temperatura de condicionamento
sobre qualidade dos peletes de dietas a base de milho e sorgo. Os autores
observaram que o aumento da temperatura de 75 para 90°C resulta em melhora no
indice de durabilidade de pelete (PDI) nas duas dietas. Ja, Creswell e Bedford
(2006) sugerem que temperaturas de peletizacdo acima de 85°C nao devem ser
empregadas, a fim de evitar a formagdo de complexos entre proteinas e
carboidratos, além de outras perdas nutricionais.

A temperatura de condicionamento (de 50°C a 90°C) aumenta linearmente a

qualidade de pelete, sendo que o aumento na temperatura reduz a producao de
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finos pelo aumento do PDI e da dureza dos mesmos (NETTO, 2014). A melhora na
qualidade do pelete, em funcdo do aumento de temperatura, pode ser explicada pela
maior injecdo de umidade nas particulas, conferindo maior aderéncia entre os

componentes dos peletes.

3.2.1.2 Umidade

Tanto a agua adicionada no misturador, como a agua adicionada sob a forma
de vapor durante o condicionamento, atuam como “cola” entre as particulas do
pelete. Essa capacidade aglutinante tem como base as propriedades de capilaridade
e tensdo superficial da agua (FROETSCHNER, 2006 a,b). Skoch et al. (1981)
afirmam que a adicdo de umidade por meio de vapor melhora a qualidade da racéo,
em fungao da diminuicdo da propor¢ao de finos e aumento da durabilidade.

Moritz et al. (2002) reportaram que a adicdo de 5% de agua no misturador,
antes do processo de condicionamento-peletizagdo, proporcionou melhor qualidade
dos peletes. Os autores verificaram que dietas com adigdo de 5% de umidade
apresentaram PDI de 87,29% contra 70,10% das dietas sem adicdo de umidade. Do
mesmo modo, Lundblad et al (2009), concluiram que a adi¢do de 0 a 3% de agua na
racao farelada antes do condicionamento, aumentou o PDI de 84 a 89% em dietas
para suinos com base em milho.

Entretanto, a agua pode agir como lubrificante e reduzir o atrito entre a ragao
e a parede dos furos da matriz da prensa (SKOCH et al., 1981; ZIGGERS, 2003;
CUTLIP et al., 2007; FARENHOLZ, 2012), o que pode impactar negativamente na

durabilidade do pelete, tornando-os mais frageis.

3.2.1.3 Vapor

A racado para suinos usualmente tem alta percentagem de grdos. Usando
altas temperaturas e umidade e uma baixa pressao de vapor, geralmente se produz
peletes de boa qualidade. As ragdes para leitdes, entretanto, sdo muito sensiveis ao
calor, devido ao teor de acucar e lacteos, apresentando o risco de ocorrer a
caramelizacéo e a reagao de maillard (LARA, 2011).

O vapor utilizado durante o condicionamento rompe a estrutura do amido e

causa sua gelatinizagdo, assim como a alteragdo das estruturas terciarias das
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proteinas. Segundo BEHNKE (1994), a gelatinizagdo do amido combinada a
plastificagdo das proteinas € importante para a formacédo de ligacbes entre as

particulas, portanto, necessaria para a formacao de peletes duraveis.

3.2.1.4 Taxa de alimentagao

Segundo Stark (1994), outro fator com alto impacto sobre a qualidade de
pelete, é a capacidade de produgdo. Uma maneira simples de melhorar a qualidade,
mantendo os outros fatores constantes, seria a diminuicdo da capacidade de
produgao da peletizadora.

Quanto menor for a taxa de alimentagao, melhor sera a qualidade do pelete.
O farelo tera maior tempo de passagem pelo condicionador e pelo furo da matriz,
tendo melhor compactacao, resultando em peletes mais duros. Porém, se tratando
de leitdes, por terem denticdo ainda em formagao, ndo é desejavel peletes com alto
grau de dureza.

Avaliando diferentes tempos de retencdo no condicionador, Briggs et al.
(1999) observaram que aumentando-se o tempo de retengéo (5 para 15 segundos)
aumenta-se a durabilidade do pelete em 4,5 pontos percentuais. Isso possivelmente
se deve ao maior tempo de exposigao a temperatura, favorecendo a gelatinizagéo
do amido da dieta, aumentando a durabilidade do pelete.

O condicionamento ideal da ragdo resultara em um pelete mais duravel e a
reducdo da producdo de finos. Além disso, com o aumento do tempo de
condicionamento e exposicdo a temperatura, a durabilidade do pelete também
aumenta (NETTO, 2014).

3.2.2 Formulagao

A composicdo dos alimentos e/ou das ragbes tem forte influéncia sobre a
qualidade do pelete, como foi mostrado na figura 1, representando até 40%,
determinando efeitos diferentes sobre sua dureza e durabilidade dos peletes.

E recomendado que as primeiras dietas sejam peletizadas, para aumentar o
consumo de racdo. Isso € importante considerando que o desmame é uma fase
critica para o leitdo, devido a ocorréncia simultanea de varios fatores estressantes

(troca da dieta, realocagéo de leitdes de outras leitegadas, separagdo do convivio
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com a mae, entre outros), frequentemente acompanhado de atraso no crescimento,
as vezes até com perda de peso e diarreia (LIMA et al., 2009).

Como o objetivo da primeira dieta da creche € maximizar o consumo de
racdo, o custo sera elevado, pois tera altas inclusdes de lactose e proteinas
especiais (plasma animal, farinha de peixe, farinha de sangue, subprodutos da
producao de heparina, concentrados de soja, entre outros). O uso de farelo de soja
ou nao na primeira dieta é motivo de discussédo entre nutricionistas ao redor do
mundo. No entanto Gongalves (2013) considera importante utilizar, pelo menos, uma
pequena inclusdo de farelo de soja na primeira dieta para iniciar a adaptagado dos
leitdes as dietas subsequentes.

A segunda dieta é basicamente uma transi¢ao entre a primeira e a terceira
dieta. Sendo composta por uma quantidade menor de lactose e proteinas especiais,
e uma maior inclusao de farelo de soja.

A terceira dieta basicamente de milho e soja, muito similar as dietas da fase
de crescimento e terminacdo, € de extrema importancia adaptar os leitbes para

iniciar o consumo desta ragdo o mais precocemente possivel. (GONCALVES, 2013).

3.2.2.1 Lacteos

Nas criacbes modernas, o desmame é realizado normalmente aos 21 dias de
idade, momento em que os leitbes apresentam o sistema digestério em
desenvolvimento. Nessa fase, a lactase diminui gradativamente e a maioria das
outras enzimas digestivas aumenta seus niveis, alcangando grau satisfatério de
atividade ao redor dos 42 dias de idade (LINDEMAN et al., 1986). Portanto, para
leitbes desmamados com até 21 dias de idade, é necessario incluir na dieta
proporgcdes adequadas das fontes de carboidratos que os leitdes estdo mais aptos a
digerir, com destaque para a lactose (BERTOL et al., 2000a, b; GRINSTEAD et al.,
2000).

Alimentos de origem lactea sao efetivamente melhores, sendo utilizados sob
alta inclusdo na dieta de leitdes jovens. Assim, historicamente, a proteina do leite
tem sido considerada uma das principais fontes desse nutriente para ragdes pré-
iniciais, sendo que as ragbes baseadas em leite em pd geralmente tém
proporcionado melhores resultados no desempenho, em relacdo a outras fontes de
proteina (MOITA et al. 2002).
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Diversos estudos tem sido dirigidos para determinar quais os niveis 6timos de
inclusdo destes ingredientes nessas dietas. Os resultados sugeridos por Medel et al.
(1999) orientam que a inclusédo de 15 a 25% de lacteos em ragdes para leitdes até a
primeira semana apdés o desmame e de 10 a 15% para leitbes de duas a trés
semanas apds o0 desmame correspondem aos melhores para obtencdo de
resultados superiores de desempenho (SILVA, 2010).

A peletizacdo é a forma mais comum de tratamento térmico encontrada na
industria de ragdes para suinos. Entretanto, em ragdes pré-iniciais complexas,
contendo acgucares e produtos lacteos, a temperatura de condicionamento da
peletizacdo ndo deve ser superior a 60°C, isso para evitar a reacdo de Maillard
(MAVROMICHALIS e BAKER, 2000), por esse motivo apresenta um alto grau de

abrasividade e dificulta o fluxo da ragéo na peletizadora.

3.2.2.2 Proteinas de origem vegetal

O farelo de soja é a principal fonte de proteina utilizada nas ragbes para
suinos. No entanto, ndo pode ser utilizado como unica fonte de proteina nas racoes
pré-iniciais. Quanto mais precoce for a idade de desmame, menor deve ser a
quantidade de farelo de soja utilizado na ragdo fornecida nos primeiros dias apos o
desmame. Assim, para desmame aos 21 e aos 28 dias de idade pode-se incluir até
15 e 25%, respectivamente, de farelo de soja na ragdo. Outros subprodutos da soja
com maior grau de processamento, como a soja integral ou semi-integral extrusada,
a proteina texturizada e a proteina concentrada de soja, sdo adequados para
substituir de 30 a 50% do farelo de soja da ragdo, dependendo da idade de
desmame (BERTOL, 1999).

A acdo da temperatura durante a peletizacdo promove a desnaturacdo das
proteinas existentes nos ingredientes das dietas. A desnaturagao proteica refere-se
as alteracoes fisicas sofridas pelas proteinas, causando rompimento das estruturas
secundaria, terciaria e quaternaria que auxiliam a estabilizacdo e conformacao da
molécula; altera sua estrutura espacial e forma arranjos mais desordenados por
meio de ligagdes intramoleculares. As proteinas desnaturadas, geralmente, perdem

parcialmente a solubilidade e a atividade bioldgica natural (ARAUJO et al., 2009).
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Do ponto de vista nutricional, a desnaturagao parcial melhora a digestibilidade
das proteinas, devido a alteracdo na sua estrutura, permitindo que as proteases
atuem mais facilmente (DOZIER, 2001).

O tratamento térmico durante a extragdo do 6leo, na produgcao do farelo de
soja, pode afetar a digestibilidade de alguns aminoacidos, especialmente a lisina.
Isto € importante porque a lisina € o aminoacido mais limitante para suinos e, o
farelo de soja, a principal fonte desse na dieta. O ponto critico na avaliagdo da
qualidade do farelo de soja € determinar se 0 mesmo foi sub ou super processado
pelo calor. O super aquecimento com aparecimento da reagcao de Maillard
(MAURON, 1981, citado por WARD,1996). Um sub aquecimento também é
prejudicial, pois o farelo de soja contém fatores antinutricionais que interferem no
processo digestivo (SWICK, 1996).

3.2.2.3 Oleo

A inclusdo de Oleos e/ou gorduras, dependendo da quantidade, por sua
caracteristica hidrofobica, pode prejudicar a agregacao das particulas. A gordura
lubrifica a parede dos furos da matriz, facilitando a passagem da rag&o pela matriz e
diminuindo a compactacdo da ragcdo dentro da prensa (FAHRENHOLZ, 2012),
resultando na producéo de peletes frageis. Além disso, a adigdo de gordura na ragao
previamente ao condicionamento leva a um encapsulamento parcial das particulas
da racgao, dificultando a penetragdo do vapor e umidade e, portanto, reduz a
gelatinizaggo do amido e as forgas capilares de adesdo (LOWE, 2005;
FAHRENHOLZ, 2012).

Por outro lado, a lubrificagdo causada pela adigao de fonte lipidica ao produto
a ser peletizado pode ser positiva, uma vez que aumenta a eficiéncia de produgao
da fabrica de ragdes, devido a redugao de atrito e economia de energia. Além disso,
aumenta a capacidade de pressdo (THOMAS et al., 1998).

Briggs et al. (1999), avaliando os efeitos da inclusdao de 6leo as ragoes,
verificaram que um aumento de 2,9 pra 7,5% de Oleo resultou em peletes com
88,8% e 59,6% de PDI, respectivamente. Estes autores concluiram que a qualidade
do pelete nao é comprometida quando a inclusdo de 6leo for menor que 5,6%. Para
racoes que necessitam de adicado de gordura maior, deve ser colocada sobre os
peletes. De modo semelhante, Fairfield (2003) e California Pellet Mill Co. (2012)
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citam que ao dosar mais de 2% de gordura no misturador, previamente a peletizagéo
reduz o percentual de peletes integros e o PDI em dietas de milho e farelo de soja.

A forma em que esta gordura é apresentada na mistura é muito importante.
Se a gordura estiver contida nas células da planta, entdo é relativamente melhor
para a qualidade de pelete, do que misturas que possuem a gordura na superficie.
Pois, a inclusdo de gordura na superficie da mistura, diminuem as forgcas de fricgao e

a resisténcia a compressao também é reduzida, gerando peletes mais frageis.

3.2.2.4 Cereais

O cereal de maior consumo na alimentagdo animal é o milho em gréo,
representando mundialmente, cerca de 70%.

O milho contém de 70 a 80% do seu peso de matéria seca em amido,
enquanto o farelo de soja apresenta cerca de 13% (Rostagno et al., 2000). Os
milhos normalmente possuem em média 75% de amilopectina e 25% de amilose,
mas existe variagdo entre gendtipos, a qual tem sido fonte de estudos para
aplicagdo comercial (PAES et al., 2010).

Diversos trabalhos tem demonstrado que o processamento térmico pode
provocar a gelatinizacdo do amido e, consequentemente, aumentar a disponibilidade
de energia dos cereais, 0 que pode ser benéfico aos leitdbes (MENDES, 2002).

Segundo Lara (2014), o milho ndo possui grandes caracteristicas de
aglutinagdo da racgdo farelada, em temperaturas normais de condicionamento.
Sendo assim, deve ajustar alguns parametros, como a umidade, temperatura,
relacdo entre o didmetro e a espessura, para que haja uma boa qualidade de pelete.

Segundo Behnke (1994), a gelatinizagdo do amido combinada a plastificagao
das proteinas € importante para a formacéao de ligagdes entre as particulas, portanto,
necessaria para a formacéo de peletes duraveis. A gelatinizagdo do amido pode ser
definida como a destruigao irreversivel da condigao cristalina do granulo de amido,
no qual a agua se difunde para dentro do granulo de amido, levando a ruptura das
pontes de hidrogénio presente nas cadeias de amilose e amilopectina, aumento de
tamanho do granulo e extravasamento da amilose. Com isso, a superficie da
molécula torna-se acessivel a reagentes, solventes e enzimas (LUND e LORENZ,
1984; CORAL et al., 2009; MORITZ et al., 2005).
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Durante o processo de condicionamento e peletizagdo, a umidade absorvida
pelos ingredientes, ajuda a romper as ceélulas que contém amido (SKOCH et al.,
1981; MORITZ et al.,, 2002; SVIHUS et al., 2004). Para que ocorra a completa
gelatinizagdo do amido a agua precisa estar numa proporg¢ao de 1,5:1 em relagao ao
amido. Portanto, em condi¢ées normais de peletizagdo, o percentual de agua pode
ser limitante para o processo de gelatinizagcdo (THOMAS et al., 1998; BUCHANAN,
2008). Entretanto, em termos de durabilidade de peletes, desde que haja
gelatinizagdo do amido superficial das particulas, essa formacdo de material
aglutinante resultara na produgao de bons peletes (THOMAS et al., 1998)

O grau de gelatinizacdo pode variar de acordo com as fontes de amido
utilizadas. As dietas a base de milho e farelo de soja demandam um maior tempo de
condicionamento para que ocorra a desestruturacdo da amilose e da amilopectina
dos granulos de amido (gelatinizagcdo do amido) e sua posterior reorganizagao e
coesdo com as demais estruturas da ragédo (DOZIER, 2001).

Goelema et at. (1999) submeteram leguminosas a diferentes tratamentos
térmicos e observaram que o grau de gelatinizagdo do amido passou de 11,3% em
racoes nao tratadas termicamente para 18,5 e 22,0%, respectivamente, em dietas
peletizadas e dietas expandidas-peletizadas. Abdollahi (2011) avaliou temperaturas
de condicionamento de 60, 75 e 90°C seguida de peletizagdo em dois tipos de dietas
(a base de milho e a base de sorgo) e observou que os percentuais de amido
gelatinizado foram de 16,0, 16,9 e 19,9% e 13,0, 11,9 e 15,3%, respectivamente,
para dietas a base de milho e a base de sorgo. No entanto, se o processamento for
muito intenso, com temperaturas demasiadamente altas, por exemplo, pode resultar
em retrogradagao do amido, o que pode prejudicar sua digestao posterior.

Conforme pode ser verificado na Tabela 1, o milho esta entre os cereais cujo

amido apresenta uma das maiores temperaturas de gelatinizagao.

Tabela 1.Temperatura de gelatinizagdo do amido proveniente de diferentes cereais.

Amido de diferentes cereais Temperatura de gelatinizagéo °C
Milho 70-75
Sorgo 70-75
Arroz 68 -75
Trigo 52 - 54
Cevada 61 -62
Batata 56 - 69

Fonte: LAURISTON, 1996
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3.2.3 Granulometria

Em relagcédo a granulometria, entende-se que quanto mais fina a moagem dos
ingredientes previamente a peletizagao, maior sera a qualidade de pelete. A redugao
no tamanho de particulas resulta em aumento da area superficial em relagdo ao
volume da particula, o que leva a maior numero de pontos de contato entre as
particulas. Como resultado, ha aumento nas forgas de adeséao interatémicas (forgas
de Van der Walls, dipolo-dipolo, pontes de hidrogénio), potencializagdo da forgca de
capilaridade entre as fases solido-liquido do pelete e penetragao de calor e umidade
até o centro da particula de ragdo com menor tempo de tratamento térmico
(BENHKE, 2005).

Para boa durabilidade de peletes, o didametro geométrico médio (DGM) ideal
de dietas a base de milho e farelo de soja, deve ficar em torno de 650-700 ym
(DOZIER, 2001). Além disso, deve-se evitar particulas maiores que 1000 a 1500 pym,
que podem servir de pontos de rupturas do pelete (FRANKE e REY, 2006; MENDEZ
e SANTOMA, 2008). Wondra et al. (1995) relataram aumento de 78,8 para 86,4% no
PDI com a reducéo do tamanho de particula de 1000 para 400 um, respectivamente.

Healy et al. (1994), ao avaliarem leitbes desmamados aos 21 dias e
alimentados com dietas complexas peletizadas contendo milho ou sorgo, com DGM
variando de 300, 500, 700 e 900 ym, observaram que o DGM ideal dos cereais € de
aproximadamente 500 um, considerando o melhor desempenho zootécnicos de

leitdes na creche.

3.3 Avaliagao da qualidade de pelete

O processo de degradagdo dos peletes normalmente esta associado a trés
mecanismos: a) atrito ou abrasdo: na qual particulas pequenas sdo removidas da
superficie do pelete; b) fragmentagao: na qual impactos intensos levam a quebra do
produto em diversas particulas menores e c¢) lasqueamento: neste processo
particulas grandes sao removidas da superficie do produto (ZUNIGA, 2011). Peletes
de boa qualidade sado definidos como aqueles que resistem as forcas de
desintegracdo (compressdes, atritos e impactos) oriundas dos sistemas de
armazenamento e transporte dentro da fabrica e ao longo do trajeto da fabrica a
granja (CAVALCANTI & BEHNKE, 2005; MINA BOAC et al., 2006).
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A dureza e o indice de qualidade de pelete (PDI) sdo métodos utilizados para
verificar a qualidade de pelete, e indicam diretamente a quantidade de finos do
produto final. O PDI reflete a percentagem de peletes que mantiveram a sua

integridade apds ser submetidos a forgas mecanicas (NETTO, 2014).

3.3.1 Dureza

E o valor da forca necessaria para romper o pelete. Vale ressaltar que o
pelete n&do pode ser muito duro, pois o animal pode rejeitar a ragao. Klein (2013)
recomenda para a qualidade fisica da ragéo, o indicador dureza n&do maior que 2 Kgf

para suinos.

3.3.2 indice de Durabilidade de Pelete — PDI (Pellet Durabilty Index)

A qualidade do pelete normalmente é definida pelo PDI. A determinagao deste
indice é feita por meio de um teste simples, no qual o alimento € movimentado em
um misturador, chamado durabilimetro, por tempo definido que simula o transporte e
0 manuseio da ragédo. O percentual de peletes integros, apos esta simulagdo, é o
PDI. A quantidade de finos nas ragdes peletizadas € negativamente correlacionada
com o PDI. Quando as rag¢des tém alto PDI significa que os peletes podem se
manter mais integros até o momento de ingestao, segundo Beyer (2000), citado por
Lara (2007).

A durabilidade de peletes é inversamente proporcional ao tamanho de
particulas (Angulo et al., 1996). Baseado nesta informagdo, um menor tamanho de
particula dos ingredientes oferece mais superficie para a absor¢dao de umidade
proveniente do vapor, resultando em melhor lubrificacdo e aumento da taxa de
producgao. Por outro lado, particulas de tamanho maior resultam em pontos naturais
de quebra dos peletes, criando mais finos (Behnke, 2001).

Scheideler (1995) realizou um trabalho onde acompanhou e identificou a
formacéo de finos na racdo de acordo com o local de producdo. O autor relatou que
a presenga de finos nas fabricas de racdo pode chegar a aproximadamente 33% da
dieta, sendo este percentual aumentado durante o transporte da racdo da fabrica
para a granja, para aproximadamente 59%. A formacéao de finos aumenta ainda mais

na descarga da rag&o para os silos do galpao, chegando a apresentar no comedouro
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uma concentragao entre 63 e 72% de finos. Este grande volume de finos encontrado
no campo supera os valores maximos de 35% recomendados pela literatura
(McNaughton e Reece, 1984; Maiorka, 1998).

Para que os beneficios da peletizagdo da racdo no desempenho sejam
alcangados é necessario que esta chegue até o comedouro na sua forma integra ou
pelo menos com baixa percentagem de finos, caso contrario, os resultados serdo
menos proeminentes. A medida que aumenta a concentracdo de finos os resultados
assemelham-se aos de uma dieta na forma farelada. Maiorka (1998) relata que a
presenca de 10 a 15% de finos na racédo é considerada normal em uma fabrica de
ragoes.

Para leitdes de primeira e segunda semana apds o desmame, alguns casos
de campo sugerem que com o PDI acima de 95% pode prejudicar a mastigacao,
reduzir consumo de ragdo e aumentar a taxa de leitbes com baixa viabilidade.
(GONCALVES, 2013)

Fahrenholz (2012) afirma que a medida de PDI é melhor para expressar
qualidade fisica dos peletes em detrimento da dureza, pois se utiliza grande
quantidade de amostra e representa melhor as praticas de manuseio reais. Além
disso, na analise de dureza utiliza-se peletes individuais, o que demanda mais
tempo. Thomas e Van der Poel (1996) avaliaram a dureza e durabilidade de dietas
peletizadas e verificaram que os resultados de durabilidade foram mais consistentes

para expressar qualidade fisica, pois apresentaram menor coeficiente de variagao.

3.4 Consideragoes finais

Embora a peletizagdo represente um alto custo para a fabrica, ele pode ser
justificado pelos seus beneficios com a produgdo de peletes de alta qualidade. A
peletizagao, por ser um processo que envolve muitas variaveis, € considerado muito
complexo, pois pequenas alteragdes podem provocar mudangas nas caracteristicas
fisicas e quimicas dos ingredientes utilizados e na qualidade do pelete.

O nutricionista desempenha um papel de suma importancia nesse processo,
desenvolvendo estratégias que envolvem modificagbes na formula das ragdes,

granulometria dos ingredientes, ajustes nos parametros de condicionamento, entre
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outros, sempre visando melhorar a qualidade dos peletes, sendo esse o ponto
crucial para que os objetivos da peletizagdo sejam atingidos.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Local

As dietas foram produzidas na empresa Nutrifarma Nutricdo e Saude Animal
S/A, localizada na cidade de Tai6 —SC.

4.2 Dietas

As dietas foram formuladas para atender as exigéncias nutricionais de leitdes
na fase de creche, recém desmamados até a fase inicial (dos 21 até os 52 dias de

idade, em média). Todas as ragdes foram peletizadas, dividindo-se em 4 dietas:

Tabela 2. Composi¢ao das ragoe peletizadas

Composicéo Desmame (%) Pré-inicial 1 (%) Pré-inicial 2 (%) Inicial (%)
Proteinas de Origem Vegetal 6,00 16,00 27,00 32,05
Cereais 58,06 60,28 58,55 61,38
Lacteos 20,25 10,00 4,00 0,00
Proteinas de Origem Animal 8,10 5,30 2,40 0,50
Oleo 4,00 4,26 3,64 2,20
Aminoacidos 1,12 1,15 1,00 0,75
Minerais 1,82 2,11 2,46 2,46
Vitaminas 0,06 0,06 0,06 0,06
Aditivos 0,58 0,83 0,88 0,59
TOTAL 100,00 100,00 100,00 100,00

Para a confeccao das ragdes foi utilizada uma peletizadora a vapor, da marca
Mabrik, modelo PVR-150-T, com uma matriz de 3,5 mm de didmetro, 42 mm de
profundidade no furo e sem alivio.

Cada dieta foi produzida em relacdo a necessidade da fabrica. Foram
coletadas dez repeticbes de cada etapa ao longo da produgédo das ragdes, sendo
elas no misturador, no condicionador, na saida do resfriador, no carregamento do
caminhdo e na descarga do caminh&o na granja, totalizando 200 amostras.

As amostras de todas as etapas, de cada racdo, eram do mesmo lote. Sendo
que em cada dieta, foram coletadas em tempos diferentes, pelo fato de cada uma ter

sido produzida em quantidades diferentes. Visando amostras que representassem
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toda a producédo, o tempo das coletas foram definidos por meio da equagao: Tempo
de produgcdo = Produgado (kg) / Taxa de Passagem (ton/h), posteriormente foi
utilizada a equacgédo: Tempo da amostragem = Tempo de producdo/10. Essas
férmulas foram definidas em consenso com a empresa.

A temperatura da matriz e a amperagem foram obtidos através do visor da
peletizadora, que marcava esses parametros. Esses dados eram anotados no
momento de cada coleta, posteriormente feito a média dos valores obtidos.

Na Tabela 3 estdo apresentadas as variaveis mensuradas durante o processo

de peletizagao.

Tabela 3. Variaveis da peletizadora de dietas para leitdes

Dieta* Producéao Amperagem Taxa de Passagem T°C Pressao
(Kg) (A) (ton/h) Mesclador ~ Matriz de(t\)/ar;or
ar
1 7000 140 7,5 60,4 74,05 3
2 19200 110 5,0 71,7 78,90 3
3 18150 150 6,0 69,8 80,70 3
4 42100 150 6,0 69,4 80,60 3

*Dieta 1 = desmame; Dieta 2 = pré-inicial 1; Dieta 3 = pré-inicial 2; Dieta 4= inicial

4.3 Qualidade dos peletes

ApOs a fabricagdo das dietas, amostras de cada fase foram encaminhadas
para realizacdo de analises fisicas e quimicas. Todas as amostras de racéo
peletizada foram pesadas e em sequéncia foram passadas em peneiras de 2 mm,
para verificar a porcentagem de finos que existia na ragéo, a equacao utilizada foi: %
de Finos = (Peso dos finos / Peso total de amostra) x 100.

A avaliagédo do PDI foi realizado da seguinte maneira: as amostras passaram
por peneira com furos de didmetro de 2 mm e 350 g dos peletes retidos foram
colocados no durabilimetro. Esse aparelho possuia quatro caixas de 30 x 13 x 30
cm, na qual em cada uma delas foi colocada uma amostra. Todas as amostras
permaneceram nesse equipamento, por 10 minutos a 50 rpm e, logo apds, foram
passadas novamente pela peneira e depois pesadas, para determinagdao do PDI. A
durabilidade, segundo Ensminger (1985), foi calculada por meio da equacéo:
Durabilidade (%) = (peso dos peletes apds o teste/peso dos peletes antes do teste) x
100.
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Para a analise de dureza, 10 peletes de cada amostra foram selecionados, e
foi realizada analise em um durémetro (Ethik Techonology; 298 DGP) expressa em
kgf. As dietas também foram analisadas quanto a umidade (UM) e ao didmetro
geométrico médio (DGM), esses métodos estdo descritos nas Instrugdes de
Trabalho da empresa, tendo como base o livro Compéndio Brasileiro de Nutricao
Animal 2013.

4.4 Analise estatistica
Os dados foram submetidos a analise de Correlagdo de Pearson, para

determinar o quanto de correlagdo existe em cara parametro analisado. Aceitando

como significativos valores menores que 0,05 de probabilidade.
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5. RESULTADOS

As médias das variaveis analisadas estdo apresentadas na Tabela 8 e a
correlagao entre elas esta apresentados na Tabela 9. A inclusdo de lacteos na dieta
apresentou alta correlagdo com a dureza e o PDI (P<0,01) da ragdo. Ou seja, ela
melhorou a qualidade do pelete e diminuiu a porcentagem de finos (P<0,01). Foi
observado também que quando aumentou os lacteos da dieta a temperatura da
matriz e a umidade diminuiram (P<0,01), reduzindo também a amperagem (P<0,01).
Mas em contra partida, houve aumento na taxa de alimentagdo da peletizadora
(P<0,01).

O DGM apresentou correlagdo negativa com a dureza dos peletes no
momento da descarga (P<0,05) e com o PDI (P<0,01). Ou seja, se o DGM for alto,
menor sera a dureza e o PDI da dieta, consequentemente produzindo maior
quantidade de finos, tanto no resfriador (P<0,05), quanto na descarga (P<0,01). A
racdo com DGM alto apresentou maior umidade (P<0,01), aumentando também a
temperatura da matriz e a amperagem (P<0,01).

Com relagdo aos cereais, houve correlagcdo negativa com a taxa de
alimentagcao (P<0,01), com a dureza dos peletes (P<0,01) e com o PDI (P<0,01),
gerando maior porcentagem de finos (P<0,01). Com alta inclusdo de cereais na
dieta, a temperatura (P<0,01) também se elevou em conjunto com a umidade
(P<0,01).

Quanto maior a amperagem do equipamento, maior foi a taxa de alimentagao
da peletizadora (P<0,01) e a umidade no condicionador (P<0,05), produzindo
peletes de baixa qualidade, com baixo PDI (P<0,01) e alta porcentagem de finos,
tanto na descarga (P<0,01), quanto no resfriador (P<0,05).

Houve correlagédo positiva entre a dureza e o PDI (P<0,01) e negativa entre
essas variaveis com a porcentagem de finos da dieta (P<0,01). Os resultados
também demonstraram que quanto menor a umidade, maior foi a dureza dos peletes
(P<0,01).

A temperatura apresentou alta correlagdo com a umidade (P<0,01). Levando
isso em consideragao, os resultados mostraram que com o aumento dessas duas
variaveis houve diminui¢do, tanto na dureza do pelete quanto no PDI (P<0,01), e

aumento na porcentagem de finos (P<0,01). A respeito da inclusdo de dleo na dieta,
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o resultado mostrou que ao elevar o nivel de 6leo, houve a diminuicdo da
amperagem (P<0,01), ocorrendo também o aumento na dureza dos peletes (P<0,05)
e do PDI (P<0,01), diminuindo a producao de finos (P<0,01).

No caso da proteina de origem vegetal, aumentando a sua inclusdo gerou
menor dureza (P<0,01), reduziu o PDI (P<0,01) e aumentou a porcentagem de finos
da dieta (P<0,01). Ainda, houve correlagdo negativa entre a inclusdo de proteina
vegetal e a temperatura e umidade do processo (P<0,01). Por outro lado, houve uma
diminuicdo na taxa de alimentagdo e na amperagem (P<0,01) com a incluséo de
proteina vegetal na dieta.

Com o aumento da taxa de alimentacdo, a temperatura e a umidade
diminuiram. Por outro lado, aumentou a dureza (P<0,01) e o PDI (P<0,05),

diminuindo assim a porcentagem de finos (P<0,01).

Tabela 4. Médias das variaveis de peletizacdo e de qualidade de pelete de dietas para leitdes

Desmame Pré-inicial 1 Pré-inicial 2 Inicial
DGM (um) 346,9 383,9 428,7 389,7
DurR (kgf) 5,22 3,89 3,33 3,50
DurD (kgf) 4,71 3,39 3,01 2,91
FinR (%) 1,34 3,75 6,28 6,49
FinD (%) 1,92 5,14 19,90 8,09
PDI (%) 98,53 96,48 92,48 90,52
UMc (%) 11,31 12,59 12,95 14,76
UMr (%) 9,83 10,90 11,06 12,03
T°C 74,05 78,90 80,70 80,60
T. de Alim. (T/h) 7,5 50 6,0 6,0
Amperagem (A) 140 110 150 150

DGM= Didmetro geométrico médio; DurR= Dureza apds a saida do resfriador; DurD= Dureza apés a
descarga; FinR= Porcentagem de finos apds a saida do resfriador; FinD = Porcentagem de finos apés
a descarga; PDI = indice de durabilidade de pelete apés o resfriador; UMc= Umidade no
condicionador; UMr= Umidade apés o resfriador; T°C= Temperatura na matriz de peletizacéo; T. De
Alim.= Taxa de alimentagao da peletizadora.
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Tabela 5. Correlagdo entre a porcentagem de lacteos (LAC), cereais (CER), 6leo, o didmetro geométrico médio (DGM), a
dureza apds a saida do resfriador (DurR) e na descarga (DurD), porcentagem de finos apds a saida do resfriador (FinR) e
da descarga (FinD), indice de durabilidade de pelete apds o resfriador (PDIr), umidade no condicionador (UM), temperatura
e a porcentagem de

na matriz de peletizagao (T°C), taxa de alimentacdo da peletizadora (TA), a amperagem (Amp)

proteina de origem vegetal (POV) de dietas peletizadas para leitdes.

LAC CER Oleo DGM DurR DurD FinR FinD PDIr UM T°C T.A Amp

CeR  -0,677** NA _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ —
Oleo  0,718* -0,639"*  NA _ _ _ _ _ _ — — — -
DGM -0,471* 0,100 -0,497*  NA _ _ _ _ _ _ _ _ —
DurR 0,793** -0,456** 0,386 -0,293 NA _ _ _ _ _ — — -
DurD  0,890** -0,594**  0,488* -0,313* 0,759** NA _ _ _ _ _ — -
FinR  -0,811  0,444* -0,552**  0,384* -0,763**  -0,707**  NA _ _ _ _ _ —
FinD  -0,597** -0,123 -0,165 0,421** -0,594**  -0,676*  0,580** NA _ _ _ _ _
PDIr  0,956** -0,578**  0,827* -0,547**  0,742* 0,788** -0,813**  -0,594** NA _ _ _ _
um -0,897**  0,802** -0,841**  0,500** -0,629**  -0,736*  0,690** 0,327 -0,880"*  NA _ _ _
T°C -0,936**  0,576** -0,485**  0,420** -0,804**  -0,887**  0,783** 0,677** -0,842*  0,771* NA _ _
TA 0,591** -0,627**  -0,008 0,061 0,614** 0,688** -0,436*  -0,261 0,356* -0,451*  -0,720 NA _
Amp  -0,349~ -0,154 -0,654**  0,578* -0,149 -0,144 0,358 0,455* -0,570** 0,339 0,168 0,534  NA
POV -0,991** 0,616* -0,772 0,527** -0,766**  -0,856**  0,814** 0,626** -0,982** 0,893 0,904** -0,476*  0,474*

*P<0,05

**P<0,01

NA= Nao avaliado
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6. DISCUSSAO

No presente estudo, o aumento da dureza do peletes e do PDI, e a diminui¢céo da
porcentagem de finos, em fungdo da diminuigdo do DGM, corroboram com a
literatura. Wondra et al. (1995) relataram aumento de 78,8 para 86,4% no PDI com a
reducdo do tamanho de particula de 1000 para 400 pm, respectivamente. Isso
ocorre, pois particulas grandes podem servir como pontos de rupturas do pelete,
diminuindo a sua qualidade.

Apesar da correlagao negativa entre DGM e PDI encontrada no presente estudo,
os valores de PDI de todas as dietas podem ser considerados elevados, ja que
foram acima de 90%. Além das condigbes de processo, este fato pode estar
relacionado ao relativo baixo DGM das dietas, que foram proximos ao menor valor
avaliado por Wondra et al. (1995) de 400 pm.

Pelo fato da umidade estar contida no vapor, e dependendo da quantidade de
vapor que for adicionado no condicionador, ira aumentar ou diminuir a temperatura
do processo. Podemos afirmar entdo, que existe alta correlagao entre a umidade e a
temperatura. Ja o resultado que mostra essa duas variaveis piorando a qualidade do
pelete, ndo corroboram com os resultados de Netto (2014). Em experimento
realizado, a autora relata que a temperatura de condicionamento (de 50°C a 90°C)
aumenta linearmente a qualidade de pelete, sendo que o aumento na temperatura
reduz a producao de finos pelo aumento do PDI e da dureza dos mesmos. Isso pode
ser explicado pela maior injecdo de umidade nas particulas, conferindo maior
aderéncia entre os componentes dos peletes (FROETSCHNER, 2006 a,b).

Essa divergéncia no resultado pode ter ocorrido pela interferéncia da
formulacdo, pois as dietas com menor qualidade de pelete (dieta pré- inicial 2 e a
inicial), que foram processadas em maiores temperaturas e umidade, apresentam a
menor inclusdo de lacteos e os maiores DGM. Portanto, é provavel que a maior
temperatura e umidade durante o processamento nido tenha sido suficiente para
compensar o alto DGM e a falta de lacteos na formulagao dessas dietas.

Dietas com maior porcentagem de lacteos na sua formulagdo apresentam
menor umidade e temperatura e maior taxa de alimentagdo no processo. Segundo
Mavromichalis e Baker (2000), a temperatura da peletizagdo nao deve ser superior a

60°C, para evitar a reagao de Maillard. Por serem ricos em agucares redutores, 0s
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lacteos quando expostos a temperatura elevada, apresentam facilidade maior de
aglutinar as particulas, com isso ha aumento significativo na dureza e na
durabilidade do pelete.

E esperado que o aumento de cereais ricos em amido e proteinas de origem
vegetal na dieta, melhorem a qualidade do pelete, diferindo do presente trabalho.
Mas quando comparado com dietas ricas em lacteos, o amido dos cereais tem
menor capacidade de aglutinagdo, especialmente se nao estiverem bem moidos, o
que pode gerar pontos de rupturas no pelete (LARA, 2014), com isso diminui a
dureza e o PDI, aumentando a porcentagem de finos. Segundo Lara (2011), a rag&o
para suinos usualmente tem alta percentagem de gréos, por isso € usando altas
temperaturas e umidade, para que ocorra uma melhor gelatinizagdo do amido. Ja a
taxa de alimentagdo diminuira, para que o farelo seja melhor compactado e nao
diminua ainda mais a qualidade do pelete.

A amperagem esta diretamente ligada a taxa de alimentagdo, quanto maior
for a taxa de alimentagdo da peletizadora, maior serd a amperagem. Com mais
racao entrando para ser peletizada, a umidade também precisa ser aumentada para
melhorar a aglutinagdo das particulas. Uma vez que aumenta a taxa de passagem,
existe uma menor compactacao do farelo, diminuindo o PDI, a dureza e aumentando
a porcentagem de finos. Esse resultado corrobora com Stark (1994), que diz que
uma maneira simples de melhorar a qualidade, mantendo os outros fatores
constantes, seria a diminui¢cdo da capacidade de producao da peletizadora.

Analisando os resultados de correlagdo da taxa de alimentagcdo da
peletizadora, pode-se perceber que diferiu da afirmagéo do Stark (1994). Os dados
do presente trabalho mostraram que se aumentar a taxa de alimentacéao, resultara
em peletes mais duraveis. Esse resultado também deve ter sofrido interferéncia da
formulacdo, pois a racdo de desmame e pré-inicial 1, possuem temperaturas e
umidades menores e maior taxa de passagem, e devido a maior inclusdo de lacteos
apresentam melhores resultados para dureza e durabilidade de pelete.

A inclusdo de 6leo, segundo Fahrenholz (2012) é benéfica a passagem de
racao pela matriz, pois lubrifica a parede dos furos. Melhorando entdo a taxa de
alimentagado, o que justifica a diminuigdo da amperagem com a maior inclusdo de
6leo no presente trabalho. Por outro lado Fahrenholz (2012) complementa que pelo
fato de facilitar a passagem da ragao, diminui a compactagdo dentro da prensa,

resultando em peletes mais frageis. Sendo contrario ao resultado que foi mostrado,
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que ao aumentar a inclusdo de 6leo, existe um aumento na dureza, no PDI e
consequentemente uma diminuicdo na producdo de finos. No caso do presente
estudo, isso pode ter ocorrido novamente por interferéncia da formulagéo das dietas,
uma vez que as ragdes de desmame e a pré-inicial 1, sdo as que mais recebem éleo
nas suas férmulas e apresentam os valores de PDI e dureza mais elevados.

A dureza do pelete tem alta correlacdo com o PDI, pois quanto mais duro for o
pelete, maior sera a sua integridade durante o manuseio da ragao.

Skoch et al. (1981) afirmam que a adicdo de umidade por meio de vapor
melhora a qualidade da ragdo, em funcdo da diminuicdo da proporgao de finos e
aumento da durabilidade, sendo contrario ao resultado do presente trabalho. Dessa
forma, ha a possibilidade de ter ocorrido interferéncia da formulagao das dietas, uma
vez que a ragao de desmame e a pré-inicial 1, possuem umidade inferior, se

comparada as demais, e apresentam altos valores de dureza e PDI.



37

7. CONCLUSOES

Os resultados demonstram que a inclusdo de lacteos em dietas peletizadas
para leitdes, aliada a baixa granulometria do ingredientes, melhora a qualidade de

pelete.
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8. RELATORIO DE ESTAGIO

8.1 Plano de Estagio

Durante o estagio foram realizadas as seguintes atividades:

e Laboratério: auxilio nas analises quimicas e fisicas de matérias primas e
produtos acabados;

e Controle de Qualidade: acompanhamento do controle de qualidade durante a
recepc¢ao das matérias primas e produgao de ragao;

e Gestédo da Qualidade: gestdo de documentos e registros pertinentes;

¢ Revisao de literatura de assuntos pertinentes a nutricdo animal;

8.2 Local do Estagio

O estagio foi realizado no periodo de 09/03/2015 a 29/05/2015, na empresa
Nutrifarma Nutricdo e Saude Animal S/A, localizada na cidade de Tai6 - SC, Rodovia
Bruno Heidrich Km 4, n°® 3845, Bairro Bracatinga, CEP 89190-000, CNPJ
03.279.946/0001-27.

A Nutrifarma é uma empresa que desenvolve e fabrica produtos para a
alimentagao animal, como ragdes, concentrados, nucleos, suplementos e premixes,
e também fabrica e importa aditivos voltados para a saude animal. As suas
atividades sdo voltadas a animais de producdo, sendo estes, aves de corte e
postura, suinos em todas as fases de criagao, bovinos de corte e de leite, equinos e
pequenos ruminantes, como caprinos e ovinos.

A empresa conta com um complexo industrial moderno, a sua estrutura fabril
conta com uma ampla area de estocagem de matérias primas e produtos acabados,
possuindo também sete linhas de produgdo independentes, totalmente
automatizadas.

Na linha 1 s&do produzidos alimentos para aves e suinos (concentrados,
nucleos e premixes, sendo essa linha autorizada para utilizacdo de produtos
medicamentados (IN65).

Na linha 2 sdo fabricadas ragdes e nucleos para aves e suinos, também

possui autorizacdo para o uso de medicamentos
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Na linha 3 sao fabricados nucleos e ragdes para aves, suinos e bovinos,
porém nesta linha n&o se trabalha com produtos de origem animal e nem de uso
veterinario.

Na linha 4 s&o fabricados os substitutos lacteos para ruminantes e na linha 5
0s nucleos e suplementos para ruminantes.

A linha 6 ¢é \utlizada para a fabricagdo do aditivo acidificante
microencapsulado para monogastricos.

Na linha 7 sao fabricados os suplementos (nucleos e premixes) que nao
possuem em suas formulagdes qualquer tipo de aditivo promotor de crescimento ou
antimicrobiano, sendo chamada de linha “branca”. Esta linha é utilizada para a
fabricagado de produtos destinados a equinos.

A Nutrifarma para garantir a qualidade de seus produtos, implantou o
programa Feed Food & Satefy do Sindiracées Nivel 1 — BPF e Nivel 2 — APPCC. A
empresa também é certificada na norma ISO 9001:2008. Para cumprir as exigéncias
das diversas normas certificadas, existe um plano de auditorias internas e os
colaboradores da Nutrifarma sao periodicamente treinados.

A empresa tem como politica, produzir alimentos que atendam as exigéncias
da nutricdo e saude animal, na busca pela satisfagado de clientes, melhoria continua
dos processos e respeito ao meio ambiente. E a sua missdo é produzir e vender
inovagao em nutricdo e saude animal, com exceléncia.

A evolucdo constante das diversas areas da Zootecnia esta norteando a
industria de ragdes a rever seus procedimentos, adequar e renovar sua tecnologia
de producado e qualidade. No decorrer do estagio foi possivel acompanhar a rotina
do estabelecimento, verificar a correlagao entre matérias primas e a qualidade final

da racéo e entre a teoria e a pratica utilizada no mercado de fabricagao de ragdes.

8.3 Controle de Qualidade — Laboratdrio

O laboratério possui uma area de proximadamente 300 m? sendo
responsavel por analises fisico-quimicas, microbiolégicas e de micotoxinas das

matérias primas e produtos acabados.
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Por meio das analises laboratoriais, € feita a verificacdo da conformidade dos
lotes das matérias primas recebidas e dos lotes produzidos. A avaliacdo dos
produtos finais é utilizada como uma “garantia do processo”, sendo um complemento
as avaliagdes realizadas durante a produgéo, para liberagao do produto.

O laboratério também analisa matérias primas e ragdes enviadas pelos
proprios clientes. Os laudos s&o encaminhados aos técnicos a campo que verificam,
orientam e auxiliam os clientes na tomada de decisoes.

Em conjunto com o departamento de compras e departamento técnico, o
laboratério auxilia na selecdo de novos fornecedores de matérias primas por meio de
analises comparativas de laudos e fichas técnicas.

De modo geral o Laboratério tem a fungéo de receber e identificar amostras,
prepara-las, efetuar as andlises, langar os resultados, liberar/aprovar os resultados e
liberar as matérias primas.

No periodo em que acompanhei as atividades propostas pelo Controle de
Qualidade, realizei:

e Analises de Umidade, que tem a fung&o de garantir que os niveis de umidade
estejam dentro dos padrdes, permitindo boa conservagéao durante o tempo de
estocagem.

¢ Analises de acidez, que € importante para verificar a quantidade de acidez
provocada pela oxidacao e presenga de acidos graxos livres, principalmente o
acido oleico. A acidez alta na matéria prima torna a ragao produzida também
acida, comprometendo a absorgcdo dos lipidios e a palatabilidade,
principalmente em suinos.

¢ Analises de Didametro Geométrico Médio (DGM) nas ragdes e Granulometria
nas matérias primas, para garantir que o alimento sera fornecido com a
granulometria correta as varias espécies animais.

¢ Analises de produtos acabados e matérias primas no equipamento NIRs, que
€ uma ferramenta para determinar Umidade, Proteina Bruta, Extrato Etéreo,
Matéria Mineral, Calcio, Fésforo, Fibra Bruta, Fibra em Detergente Neutro,
Fibra em Detergente Acido, Cloretos, Lactose e Solubilidade, de forma rapida.

e Teste de dureza, em amostras de racdes peletizadas, para avaliar se o
padrao estipulado pela empresa estava sendo seguido.
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Cada um desses métodos estdao descritos nas Instrucbes de Trabalho da
empresa. Tendo como base o livro Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal 2013.

8.4 Controle de Qualidade - Recepgao de Matérias Primas

A empresa tem um padrao bem rigoroso para o controle de qualidade na
recepcao de matérias primas. Esse controle abrange a qualificagao de fornecedores,
inspecdo da carroceria dos caminhdes, avaliagdo do estado geral das sacarias,
conferéncia das caracteristicas do produto em relagdo a amostra-padréo (leva em
consideragao a cor, odor e granulometria), identificando corretamente os produtos,
coletar uma amostra para andlise, verificando se existe alguma divergéncia quanto a
descricdo do produto e as concentracdes especificadas no laudo, com o padrdo do
produto, até a liberacdo da matéria prima para uso.

Para um fornecedor de matéria prima ser qualificado ele precisa enviar uma
amostra do produto (para que o laboratério da Nutrifama realize um laudo analitico),
uma ficha técnica ou os niveis de garantia pertinentes a matéria prima em questao,
um laudo de metais pesados, como arsénio, cadmio, chumbo e mercurio (dioxinas e
furanos apenas para os fornecedores de ingredientes minerais), o registro do
estabelecimento, registro do produto no Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e um check-list de autoavaliagdo em Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Onde o novo fornecedor devera atingir no minimo 80% de
conformidade nos itens avaliados para que seja aprovado.

Depois de aprovados, os fornecedores das matérias primas que oferecem
maior risco e/ou sao consideradas de grande importadncia a produgdo, como 0s
medicamentos e farinhas de origem animal, receberdo uma avaliagdo in loco,
devendo obter no minimo 70% de conformidades nos itens avaliados para que
continue aprovado. A avaliagdo do fornecedor continua sendo feita por meio da
Ficha de Avaliagdo, na qual sdo pontuados a cada recebimento de matéria prima. Se
a média se manter acima de 70%, o fornecedor continuara aprovado. Ja, se a média
se encontrar entre 50 a 69% sera solicitado um plano de agao para que este retorne
ao status de “aprovado”. Os fornecedores que estiverem com médias abaixo de 50%
serao classificados como “reprovado”, sendo entdo interrompida a compra de

matéria prima desse fornecedor.
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A inspecéao de carroceria é realizada por meio de registro, o qual é preenchido
com a data, nome do produto, cédigo, numero da nota fiscal, a placa do caminh&o, a
forma de apresentacdo do produto (ensacado ou a granel) e o tipo de carroceria
(aberta ou bau). Ainda, existem algumas perguntas para assinalar nos campos
correspondentes de: sim, ndo ou n&o aplicavel, como:
e O motorista apresenta trajes adequados?
e A carroceria apresenta um bom estado de conservagdo de limpeza, sem
sujidades ou pragas;
¢ A matéria prima encontra-se sobre o forro ou palete?
e A carroceria apresenta odores estranhos (contaminantes)?
e O assoalho do caminhdo apresenta buracos, corpos estranhos, pregos ou
outros elementos?
¢ A lona esta integra sem brechas, buracos, sujeiras que possam contaminar a
matéria prima?
¢ O tanque encontra-se limpo, apto para o transporte?

¢ Qual a ultima mercadoria transportada?

O estado geral das sacarias € avaliado no mesmo registro da inspegéo da
carroceria. E preenchido se o produto confere com a amostra-padrdo, se as
embalagens estdo integras e secas, se as embalagens possuem algum rétulo, se o
rotulo e/ou a embalagem estdo de acordo com o produto e se possui 0 selo do
Sistema de Inspecdo Federal (SIF).

Ao lado da sala do controle de qualidade existe um painel onde séo
guardadas as amostra-padrao de cada matéria prima. Assim que é descarregado o
caminhdo, sao retiradas amostras de diversas sacarias aleatoriamente (quando a
carga € a granel, as amostras s&o retiradas por meio do calador, em diversos
pontos) e homogeneizada em um saco plastico. Essa mesma amostra sera utilizada
para fazer o comparativo com a amostra-padrdo, avaliando o odor, a cor e a
granulometria do produto. Apds, a amostra sera encaminhada ao laboratério, para
que seja realizada as analises pertinentes.

Entdo, cada palete € separado e identificado com uma etiqueta contendo o
cbdigo, lote, nome do produto, data de fabricacdo, validade, data de recebimento,
fornecedor, peso dos sacos, quantidade de sacos de cada lote e peso final do lote.

Esse controle é feito para obedecer o FEFO (first expire, first out — primeiro que
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vence € o primeiro que sai). Se o produto estiver dentro dos padrdes pelo laudo que
€ enviado junto com o produto, € colocado uma etiqueta verde, que indica que o
produto esta liberado para o uso. Se estiver esperando os resultados das analises
do laboratério, o produto recebera a etiqueta amarela e ndo podera ser usado de
imediato, a ndo ser que o Departamento Técnico libere. Os produtos bloqueados
para uso, receberao a etiqueta vermelha e serdo separados dos demais.

8.5 Controle de Qualidade - Producgéao

O controle de qualidade ndo acaba na recepcdo de matéria prima, ele se
estende por toda produgéao e vai até a expedigédo do produto final.

Antes da pesagem dos ingredientes é feita a conferéncia do cdédigo do
produto e do lote, para assegurar que ndo sera pesado a matéria prima errada e
nem um lote mais novo.

Antes de iniciar o processo de ensaque, o auxiliar de controle de qualidade
avalia a sacaria e preenche um registro com o cdédigo do produto, cédigo da
embalagem, data de fabricagc&o e validade. Logo no inicio do ensaque é observado
os 10 primeiros sacos e comparado com a amostra-padrao, avaliando as
caracteristicas do produto. Estando em conformidade o produto é liberado para o
ensaque. Apods a liberagao, é coletada uma amostra a cada 20 sacos. Ao final, as
amostras sao colocadas em um saco plastico, homogeneizadas e enviadas ao
laboratério, para a realizagao de analises no produto acabado.

A cada quatro meses € realizado um teste de mistura do misturador. O
laboratério pesa a quantidade de Traceador Microtracer (na proporgao de 50 g por
tonelada) e faz a pré mistura com o veiculo que sera utilizado no produto, na
proporgcao de 1:100 (1% Microtracer). Apos a inclusdo de todos os ingredientes no
misturador, é adicionado o Traceador diluido no centro do misturador, onde sera
homogeneizado pelo tempo determinado. Apds parar o misturador, com auxilio do
calador, é feita a coleta de dez amostras (aproximadamente 200g cada) em 10
pontos distintos. Esse teste € realizado para verificar se as misturas estao
homogéneas, garantindo assim, adequada distribuicdo dos ingredientes utilizados.

Em conjunto com o teste de mistura é realizada a validagao da limpeza de
linha, mas essa é feita apenas uma vez ao ano. Assim que termina o teste de

mistura, é feita uma limpeza na linha de producéo. Raspa-se com uma espatula toda
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a balancga, o silo pulmdo da balancga, a peneira rotativa, o misturador e o silo de
ensaque. Apos, € passado o “flushing” de limpeza, que é uma mistura de milho e
carbonato, soja ou casca de arroz e carbonato (depende da linha de produgéao).
Quando esse flushing de limpeza for ensacado, devera ser feita duas coletas
distribuidas ao longo de todos os sacos, para analise de Microtracer. Por exemplo,
se o total for de dez sacos, devera ser coletado uma amostra a cada cinco sacos.
Depois de ensacar a limpeza, deve ser produzido um produto sem a adigdo de
Microtracer. No ensaque deverao ser coletadas dez amostras, sendo distribuidas ao
longo de todos os sacos do lote. Apds, essas amostras deverdo ser enviadas ao
laboratério para analise de Microtracer. Espera-se que a quantidade de pontos do
Microtracer nas amostras do produto ensacado, apés o Flushing, seja menos que
1% do resultado das amostras do teste de mistura, garantido entdo que a limpeza do
fluxo de producgao foi bem sucedida.

Todo esse processo € para garantir a uniformidade e um padréo de qualidade

dos produtos enviados a expedigao.

8.6 Gestao da Qualidade

E de responsabilidade da gestdo da qualidade controlar os documentos e
assegurar que possuam copias disponiveis proximo a cada local de trabalho. E
também gerenciar e manter os documentos de origem externa.

A estrutura de documentos utilizada na NUTRIFARMA ¢é apresentada na

figura 2:
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Manual da Qualidade

Definigdo de Processo e
Procedimentos Operacionais Padrao

InstrugGes de Trabalho e Registros de
Produto

Registros
(Tabelas,Formularios,Relatérios...)

Figura 2. Piramide de documentagao da gestao da qualidade.

Todos os colaboradores podem propor a elaboracao, alteracdo ou remocgéao
de um procedimento, mas cabe a gestdo da qualidade analisar se é pertinente ou
nao.

A empresa mantém os procedimentos documentados para planejamento e
implementagao de auditorias internas, para verificar a conformidade das atividades e
determinar a eficacia do Sistema de Gestdo da Qualidade. As auditorias internas séo
efetuadas conforme o cronograma estabelecido e revisto a cada auditoria. Os
resultados s&o registrados e apresentados aos responsaveis pelos setores, que
tomam acdes corretivas nas situagdes encontradas.

O procedimento também é documentado para a implementacdo de acgdes
corretivas e preventivas. Estas acdes sao tomadas para eliminar as causas de nao-
conformidades reais ou potenciais, bem como para solucdo de problemas
identificados nas areas da empresa.

Em geral as principais fungbes da Gestdo da Qualidade é o apoio e
consultoria interna as areas, o planejamento e a realizagédo de atividades internas, a
calibragdo dos equipamentos de medicdo, o controle de documentos e registros, o
gerenciamento do programa D-OLHO, o processamento de melhorias, agdes

corretivas e preventivas e a gestao de BPFs e APPCC.
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No periodo em que acompanhei das atividades propostas pela Gestdo da
Qualidade, auxiliei:

e No preenchimento da ata dos indicadores, de todos os setores da empresa
dos meses de Setembro/2014 a Janeiro/2015.

e Na alteracdo do Procedimento Operacional Padrao (POP), que é uma
descricdo detalhada de todas as operagdes necessarias para a realizagao de
uma atividade, ou seja, € um roteiro padronizado para realizar uma atividade.

e No preenchimento da planilha de produtos devolvidos, para melhorar o
controle da empresa.

e Na organizacao dos certificados de calibracdo dos equipamentos.

e Na formulagao dos graficos dos indicadores de cada setor.

e Na verificagdo da compatibilidade entre o fluxograma do processo e a
descricdo do processo de producao.

e Na auditoria do Programa D-OLHO (5S’s), que visa a melhoria dos
ambientes, proporcionando melhores condicbes de trabalho a todos os
colaboradores, levando em consideragao o Descarte, Organizagao, Limpeza,

Higiene e saude, e Ordem mantida.

8.7 Revisao de Literatura

Em todo o periodo do estagio final eu realizei pesquisas de assuntos
relacionados ao trabalho de conclusdo de curso para facilitar o entendimento e ter
como base para escrever o trabalho. Foram utilizadas fontes da internet para
pesquisar artigos, imagens ou até mesmo videos para ajudar na compreensado do
assunto. Utilizei livros também, como o Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal
2013, para relembrar alguns termos, definicbes e entender alguns métodos
analiticos. Os registros e documentos da Nutrifarma também serviram como apoio,

para o melhor entendimento do funcionamento, politica e gestdo da empresa.
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9. CONSIDERAGOES FINAIS

A universidade, assim como o estagio obrigatério, tiveram uma grande
contribuicdo para o meu conhecimento na area de nutricdo animal, proporcionando
maior qualificacdo para ingressar no mercado de trabalho e/ou na carreira
académica.

Esse periodo de estagio na empresa Nutrifarma, estimulou a busca mais
profunda pelo conhecimento nessa area e despertou ainda mais o desejo de

trabalhar com a nutricdo animal.
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ANEXOS

Anexo 1. Plano de estagio.
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Anexo 2.Termo de compromisso.
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niv sendo reconhecido, validado e remunerado, com data retroativa;

volvide no penodo de (19/03/2015 a 29/05 5. no horane das 07 30 s 120
e 1300 as 16 30 hamtervalo caso houver) de 01 00, num total d smans. (ndo podendc
uttrapassar 30 horas) (vide paragraf0o lerceiro). compativess com o horari ol
prarrogado por meio de emiss3o de Termo Aditivo ndio ultrapassando. no total do estagio o prazoe
maximo de 02 anos

Parigrafo Primeiro - Cuda renovacho de estigio estd condicionada 4 aprovacio do relatirio de atividades do
periodo anterior pelo Professoria) Orientador(a) da Instituicio de Ensino. O relatorio
deveri conter @ assinatura do Supervisor de Estagio da Parte Concedente ¢ do Estagidrio,

Paragrafo Segundo - Em caso do presente estagio ser prorrogade. o preenchimento & & assinatura do Termo Aditvo
devera ser providenciado antes da daw de encerramento. contida na Clausula Terceira neste Terme
de Compromisso

Paragrafo Terceire - Em periodo de recesso escolar. o estagio podera ser realizado com carga horane de aie
semanais. mediante assinatura de Termo Aditive, especifico para o periodo, pars contr

wos de ¢

CLAUSULA TERCEIRA -

e ser

40 horas

o8 ainda

Paragrafo Quano avabaclo ou venficagdes de aprendizagem pela Insttwicdo de En

estudante podera solicit ric Concedente. reduglo de cargy horana

iy apresentacdo do

claraglo. eminds pelo Coordenador(a) de Curse ou | madortal.  com
antecedéncia minima de 05 (cinco) dias aters .
CLAUSULA QUARTA Na vigéneia deste Termo de Compromisso o Estudanie sera prowcgido comtra Acide

providenciado pela UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA ¢ 1 presentado |
anhia GENTE SEGURADORA
CLAUSULA QUINTA - Durante o peniodo de Estigio Ndo Obrigatério. o estudanie recebera uma Bolsa Ausitlio

O000434 do Com

O VEOT & come auxihio transporte ( especify ONCessAc G0 Auxl
¢ Concedente

Paragrato Unico periodo de Estdgio Obrigatorio o estudante () receberd ou nilo recebers (v bolsa
ausilio no vaor de =

CLAUSULA SEXTA . Cabera ao Estudante ¢ t Progr s da Part
Cor :nte. bem como. elaborar relaono referente ao Estigio o cadn 06 (sers) meses ¢ ol quanda
solicituds o Pante Concedente oy pela Instituiglio de Ensim

CLAUSULA SETIMA % 0 Bstudante respondera pelas perdas e danos decorrentes da mobservancii das normas imtemas ou
das constantes no presente contrato

CLAUSULA OITAVA . Nostermos do Artigo 3%da Lern® 1) 788408 o Estudanie ndo terl. para quaisquer efeinos, v
emp oo com @ Parte Concedente

CLAULULA NONA - Cor TMONVO par imertupcan automatica da vigéncia do presente Termao de Compromisse
de Estagio
i conclusio ou shandono do curso € o trancamento de matncula
b do estudante

o do convencionado neste Termo de Con LSS0

fessorz
E. por estar de inteiro ¢ comi

g teor. podendo ser dénunciado
Curtiba,

Vit Ch

tguer lemipo. unilater

Oﬂleﬁiﬁwﬁum m bél‘ - L‘W’“ﬁ:\?] ARIO(A)

COORDENADOR(A) D
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Anexo 3. Ficha de avaliagado no local de estagio.

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
COORDENAGAO DO CURSO DE ZOOTECNIA
CAMPUS I AGRARIAS SCA-SETOR DE CIENCIAS AGRARIAS
CEP: 80035-050 - CURITIBA-PR
TELEFONE: (041) 3350-5769
E-MAIL: cursozootecnia@ufpr.br

FICHA DE AVALIACAO DE ESTAGIARIO

5.1 ASPECTOS TECNICOS Atribuir Pontuagdo de 01 a 10

5.1.1 - Qualidade do trabalho (10)

5.1.2 Conhecimento Indispensavel |Tedricas (2)

ao Cumprimento das Tarefas Praticas (19

5.1.3 Cumprimento das Tarefas (10)

5.1.4 Nivel de Assimilacdo (10)

5.2 ASPECTOS HUMANOS E PROFISSIONAIS Atribuir Pontuacdo de 01 a 10

5.2.1 Interesse no trabalho (10)

5.2.2 Relacionamento Frente aos Superiores (40)
Frente aos Subordinados | (4i¢)

5.2.3 Comportamento Etico (i)

5.2.4 Disciplina (%)

5.2.5 Merecimento de Confianga (o)

5.2.6 Senso de Responsabilidade (10)

5.2.7 Organizagao (10)

j/D\AUJL.;»e. TRebtern  d0eav

Assinatura eﬁarimbo do Orientador Responsével pelo Estagidrio

N ITRIFARMA
L7 . N?Mmamw e banivts Acawel 34

Assinatura do Estagiario




