
Validaça o de misturas em fa bricas de 
raço es como uma ferramenta de 

Gesta o 

 Os estabelecimentos fabricantes de rações devem cumprir diretrizes em todas as 

operações envolvidas na fabricação e manipulação de alimentos para animais. O 

fabricante deve também, garantir a segurança dos trabalhadores e tomar as medidas 

necessárias para a proteção do meio ambiente. 

 

 Estas diretrizes, além de previstas na Lei n.6296, orientam o empresário para a 

urgente necessidade de imbuir modernos conceitos de qualidade e sustentabilidade ao 

próprio negócio. 

 

 A Garantia da qualidade é um conceito muito amplo e deve cobrir todos os 

aspectos que influenciam individual ou coletivamente a qualidade de um produto. 

Abrange a totalidade das providencias adotadas com o objetivo de garantir que as rações 

estejam dentro dos padrões de qualidade exigidos ou predeterminados, e que ao final 

possam ser comercializadas e consumidas pelos animais, a fim de proporcionar o 

resultado zootécnico positivo com inocuidade de contaminações para estes e também 

para o homem. 

 

 A Garantia da qualidade incorpora as BPF (Boas Práticas de Fabricação) e 

outros fatores, incluindo o projeto fabril e o desenvolvimento de práticas e processos, a 

fim de assegurar que as exigências e requisitos das normativas vigentes estejam 

totalmente atendidos. 

 

 Dentre estas, gostaria de destacar o processo de mistura. Neste processo, de 

suma importância para assegurar qualidade do produto final, sugiro: 

 Desenvolvimento de procedimento de auto inspeção e/ou auditoria interna de 

qualidade que avalie regularmente a efetividade e aplicabilidade do sistema de 

mistura; 

 Existência de um sistema de controle de mudanças; 



 Executar e conduzir avaliações regulares da qualidade de mistura, com o 

objetivo de verificar a consistência do processo e assegurar sua melhoria 

continua. 

 

Ainda segundo o Programa de Certificação Feed & Food Safety (Gestão de 

Alimento Seguro) os equipamentos de mistura devem ser periodicamente verificados e 

estas verificações devem ser documentadas e registradas em POP (Procedimento 

Operacional Padrão) especificado. Sua rotina de execução deve estar prevista no 

Manual de Boas Práticas.  

 

Sendo assim, o teste de qualidade de mistura é realizado utilizando marcadores 

MICRO, que podem ser o Manganês ou o Cobre, presentes em nossos núcleos ou 

premixes. O principal objetivo do teste é verificar o funcionamento adequado do 

misturador. As amostras devem ser coletadas na saída do misturador, sempre em uma 

mesma sequência, e devidamente identificadas por lote. 

 

Abaixo é dado um exemplo de resultado de validação de mistura: 

 

 

 

O coeficiente de variação mostra as variações encontradas entre as diversas 

determinações obtidas numa mesma amostra e é encontrado pela fórmula: 

 

CV = S/M x 100,  

 

Onde: S é o desvio padrão. M é a média dos valores encontrados nas amostras. 

Amostras Teor (mg/kg)

1 70,0

2 86,0

3 63,0

4 61,0

5 50,0

6 64,0

7 55,0

8 70,0

9 80,0

10 67,0

Média 66,6

CV 16,1



 O valor de S, desvio padrão, serve para descrever os dados ou informações, já 

que 65% dessas informações estarão contidas num intervalo ao redor da média de +- 1 

S. Quando utilizamos +- 2 S,  teremos 95% das informações contidas neste intervalo. O 

coeficiente de variação coloca o desvio padrão em valor percentual, permitindo 

comparação de diferentes grupos de informações.  

 

 Menor CV significa que a informação ou dados são completamente uniformes 

ou, que as medidas que a informação representa são completamente uniformes em 

natureza. Valores de CV entre 5 e 10 são considerados bons. Valores abaixo de 5 são 

considerados EXCELENTES. 

 

 Para valores acima de 10, medidas corretivas são indicadas. Dentre elas, 

podemos citar: 

 

 Manutenção, limpeza e vistoria no corpo interno e helicoides do misturador. O 

resíduo não deve ser maior que 0,2% da capacidade total do misturador. 

 Foto 1 e Foto 2 – Misturador com resíduo excessivo 

 

 Ajustar o tempo de mistura de acordo com a orientação do fabricante ou 

consultor; 

 Melhorar ou corrigir o local de adição de premixes e núcleos, sendo o centro o 

ideal; 

 Verificar a rotação do misturador, respeitando indicações do fabricante ou 

consultor; 

 Observar o grau de enchimento do misturador. 

 

A DSM possui uma equipe técnica capacitada para orientá-lo sobre melhorias e 



processos a serem implantados em sua fábrica. 

 

 

Dr. Flávio Lage – Médico Veterinário formado pela UFMG, possui MBA Executivo 

Internacional e atualmente é responsável pela gestão de contas Indústrias de Rações na 

DSM Tortuga. 
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