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RESUMO 
A implementação da aplicação de programas de segurança dos alimentos baseada em legislações tem 
se tornado uma realidade das indústrias. Essas normativas possuem como objetivo fornecer produtos 
que assegurem a proteção da saúde dos animais que consomem rações e, dos humanos, que conso-
mem produtos destes na forma de carne, peixe, leite e ovos. As contaminações podem ser classificadas 
em física, química e biológica, havendo ainda os casos de contaminação arrastada dos animais para 
os seres humanos. Dentre os principais alimentos aplicados na alimentação animal, o farelo é um sub-
produto obtido após a extração do óleo do grão da soja para consumo humano ou fabricação de biodi-
esel. O objetivo do presente trabalho é realizar o levantamento dos perigos no qual devem ser consi-
derados na produção do farelo de soja destinado ao consumo animal, de forma que não impacte nega-
tivamente na cadeia produtiva de alimentos de origem animal, afetando, de forma indireta, a saúde do 
consumidor. Para a elaboração do trabalho, inicialmente se realizará a coleta de artigos e documentos 
pertinentes ao tema em bases de dados eletrônicas, revistas acadêmicas, plataformas governamentais 
e organizações de certificação de qualidade correlatadas ao tema. Esse material será classificado se-
gundo critérios como relevância acadêmica, conteúdo das informações, data de publicação e validade 
dos dados. Somente após a classificação, o material válido será utilizado para escrita. 
 
PALAVRAS-CHAVE: farelo de soja; segurança alimentar; segurança dos alimentos; contaminação. 

 
 
1 INTRODUÇÃO 
 

A implementação da aplicação de 
programas de segurança dos alimentos 
baseada em legislações tem se tornado 
uma realidade das indústrias. Essas nor-
mativas possuem como objetivo geral 

fornecer produtos que assegurem a pro-
teção da saúde dos animais que conso-
mem rações e, dos humanos, que con-
somem produtos destes na forma de 
carne, peixe, leite e ovos. Pode-se citar 
como exemplo de instruções normativas 
a n° 4, disponibilizada pelo MAPA 
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(Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento) e a GMP+B2 (Feed Sa-
fety Assurance Scheme – Production of 
Feed Ingredients), disponibilizada pelas 
empresas brasileiras com habilitação 
para conceder certificação internacional 
como SGS (Société Générale de Surveil-
lance). É importante destacar que esses 

objetivos estão alinhados a mudança do 
perfil do consumidor, que cada vez mais 
se preocupa com a qualidade dos ali-
mentos que consomem (MAPA, 2007; 
ABNT, 2019; GMP+, 2022). 

Existem dois termos de grande im-
portância quando o assunto é alimento, 
conforme ilustra o Quadro 1. 

 
Quadro 1. Diferença entre segurança alimentar e dos alimentos 

TERMO SIGNIFICADO 

Segurança Alimentar 

Refere-se à quando a população possui, de forma constante, 
acesso físico e econômico a alimentos de qualidade em quanti-
dade a satisfazer suas necessidades nutricionais e suas prefe-
rências alimentares, a fim de garantir vida saudável. 

Segurança dos Alimentos 
Refere-se aos processos e normas que buscam a geração de 
produtos que, ao serem ingeridos, não causarão danos ao con-
sumidor. 

Fonte: Adaptada de MAPA, 2007. 

 
Os estudos iniciais a respeito do 

bem-estar animal, pertinentes a criação 
de bovinos, datam da década de 1960. 
Atualmente, a avaliação é complexa e 
contempla todos os animais destinados 
a suprir as demandas alimentícias do ser 
humano. É possível observar que, 
quando os animais são criados sob con-
dições de temperatura e umidade, ideais 
para o funcionamento adequado de seu 
metabolismo, se geram subprodutos 
(leite, ovos e carne) em maior quanti-
dade e de melhor qualidade. A preocu-
pação com os produtos alimentícios 

oriundos dos animais está além dos pa-
râmetros relacionados a qualidade, 
como proteína, fibras, teores de óleo e 
umidade; sendo necessário se atentar 
na importância da segurança dos ali-
mentos de animais com o objetivo de evi-
tar a contaminação (ABNT, 2019).  

Embora existam vários riscos à se-
gurança dos alimentos, propiciado por 
diversos tipos de contaminantes, as con-
taminações podem ser classificadas 
(GMP+,2022) e essas categorias estão 
ilustradas no Quadro 2. 

 
Quadro 2. Classificação das contaminações. 

TIPO ORIGEM 

Física 
Contato do produto com metais, pedações de madeira e outros produtos 
que podem cair nos alimentos e causar danos à saúde; 

Química 
Decorre do excesso de agrotóxicos na lavoura, lubrificantes utilizados 
em equipamentos de fabricação; 

Biológica 
Origina do contato do alimento com insetos, roedores, aves, parasitas e 
microrganismos 

Fonte: Adaptado de GMP+, 2022. 

 
Há ainda os casos de contamina-

ção arrastada dos animais para os seres 
humanos. Um exemplo é a febre aftosa, 
doença pecuária que atinge diretamente 
animais como vacas, porcos e cabras. O 
vírus é responsável por causar febre e 
surgimento de vesículas nas bocas e nos 
pés dos bichos afetados. Em humanos, 

a doença apresenta os mesmos sinto-
mas, mas com muito menos vigor e du-
ração média de cinco dias (CANAL 
AGRO, 2020). 

A “influenza aviária”, como também 
é chamada, tem alto índice de contami-
nação entre as aves, mas também pode 
ser transmitida a outros animais. Durante 
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esse processo, o vírus sofre mutações 
genéticas que o fazem perder força e le-
talidade. Os humanos geralmente só so-
frem com o contágio da doença após ela 
ter passado por diversas transforma-
ções, fazendo com que essa não seja 
uma peste de extremo alarde para a 
nossa saúde. Por outro lado, nas raras 
vezes em que os seres humanos são 

infectados diretamente pelas aves, o ín-
dice de mortalidade da doença pode ul-
trapassar a marca de 50% dos casos 
(CANAL AGRO, 2020). 

Os principais alimentos aplicados 
na alimentação animal podem ser exem-
plificados no Quadro 3, que ilustra os ti-
pos desses alimentos e exemplos dos 
mesmos. 

 
Quadro 3. Classificação dos alimentos plicados na alimentação animal 

TIPO EXEMPLOS 

Energéticos Grãos de Cereais 

Proteicos Origem Vegetal Algodão, Soja e Amendoim; 

Proteicos Origem Animal Farinha de Carne, Sangue, Penas, Vísceras, Penas 

Fonte: Elaborado pelos autores. 

 
Os principais concentrados protei-

cos utilizados na alimentação animal são 
farelo de soja, farelo de algodão, farelo 
de canola, farelo de girassol, farelo de 
amendoim, grão de soja, caroço de algo-
dão, farinha de peixe, farinha de carne e 
ossos, leveduras etc. O farelo é o sub-
produto obtido após a extração do óleo 
do grão da soja para consumo humano 
ou fabricação de biodiesel (GOES, 
2013). 

Considerando o que foi exposto, o 
objetivo do presente trabalho é realizar o 
levantamento dos perigos no qual devem 
ser considerados na produção do farelo 
de soja destinado ao consumo animal, 
de forma que não impacte negativa-
mente na cadeia produtiva de alimentos 
de origem animal, afetando, de forma in-
direta, a saúde do consumidor (FIS-
CHER, 2002). 

Para a elaboração do trabalho, ini-
cialmente se realizará a coleta de artigos 
e documentos pertinentes ao tema em 
bases de dados eletrônicas, revistas 
acadêmicas, plataformas governamen-
tais e organizações de certificação de 
qualidade correlatadas ao tema. Esse 
material será classificado segundo crité-
rios como relevância acadêmica, conte-
údo das informações, data de publicação 
e validade dos dados. Somente após a 
classificação, o material válido será utili-
zado para escrita. 

 
2 UTILIZAÇÃO DO FARELO DE SOJA 
COMO INGREDIENTE PARA ALIMEN-
TAÇÃO ANIMAL 
 

Os principais alimentos aplicados 
na alimentação animal podem ser consi-
derados alimentos energéticos como os 
grãos de cereais: milho, sorgo, arroz, 
trigo, aveia, cevada, mandioca, batata, 
polpa cítrica, melaço, gorduras e óleos, 
casca de soja e casca de café. Podem 
ser considerados alimentos proteicos: 
origem vegetal (leguminosas) como al-
godão, soja, amendoim, coco, girassol, 
de origem animal como farinha de carne, 
sangue, penas, vísceras etc. Os princi-
pais concentrados proteicos utilizados 
na alimentação animal são: Farelo de 
soja, farelo de algodão, farelo de canola, 
farelo de girassol, farelo de amendoim, 
grão de soja, caroço de algodão, farinha 
de peixe, farinha de carne e ossos, leve-
duras, etc (LANA, 2004). 

O farelo é o subproduto obtido após 
a extração do óleo do grão da soja para 
consumo humano ou fabricação de bio-
diesel. É um dos ingredientes proteicos 
mais utilizados nas formulações das ra-
ções animais. Nas rações de monogás-
trico, o farelo tem alto teor de proteína 
proporcionado por uma maior separação 
da casca da soja. Para os ruminantes o 
valor proteico do farelo é menor tendo 
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inclusão da casca de soja para diminuir 
o teor de proteína (ZAMBOM, 2001). A 

caraterização do farelo de soja está ilus-
trada no Quadro 4. 

 
Quadro 4. Especificação farelo de soja. 

PARÂMETRO 
LIMITE 

MÍNIMO MÁXIMO 

Atividade ureática (validação de pH) - 0,15 

Fibras (g/Kg) - 60 

Extrato etéreo (mg/Kg) 5000 - 

Proteína Bruta (g/Kg) 460 - 

Matéria Mineral (g/Kg) - 70 

Umidades e voláteis (g/Kg) - 125 

Solubilidade Protéica KOH 0,2 (%) 80 - 

Fonte: Extraído de MAPA, 2022. 

 
3 AVALIAÇÃO DOS PERIGOS FÍSI-
COS, QUÍMICOS E BIOLÓGICOS  
 

O uso do farelo de soja como ingre-
diente para ração animal é suscetível a 
riscos logo, é possível listar os perigos 
de físicos, químicos e biológicos, que po-
dem comprometer a segurança dos sub-
produtos obtidos da extração do óleo de 
soja (ARTILHA-MESQUITA, 2021). 

Os perigos físicos são caracteriza-
dos por objetos estranhos, capazes de 
machucar o animal, ocasionando quebra 
de dentes, cortes na língua, sufoca-
mento, engasgamento, perfuração intes-
tinal. Como exemplo desse tipo de con-
taminante se pode citar pregos, parafu-
sos, pedaços de vidro, lascas de ma-
deira. Os perigos físicos avaliados no 
processo de produção farelo de soja de-
correm de partículas de metal, pedaços 
de vidro, plásticos duros, madeira e con-
creto (GMP+, 2022). 

Na perspectiva de perigos de quí-
micos devem ser considerado os aque-
les que são oriundos da lavoura de soja, 
como os pesticidas Aldrin/Dieldrin, dndo-
sulfan, Heptacloro, DDT, Endrin, HCB, 
HCH (alfa, beta e gama), soja tratada 
com inoculante, bagas de mamona e ou-
tras sementes tóxicas. Esse tipo de pe-
rigo também pode estar associado a lu-
brificantes, óleos de máquinas e trans-
portadores e de solvente utilizado na ex-
tração, podendo ocorrer a contaminação 
por arsênio, cádmio, chumbo, mercúrio. 

Há ainda o perigo que pode ser oriundo 
da colheita da soja e armazenamento, 
como as dioxinas e furanos, aflatoxinas, 
deoxynivalenol, zearalenona (GMP+ 
BA1, 2019).  

Os contaminantes biológicos que 
podem colocar em risco a segurança ali-
mentar dos animais, destacando-se as 
Enterobactérias, que tem se tornado 
uma das maiores preocupações das in-
dústrias de processamento de ingredi-
ente para ração animal. A família Entero-
bacteriacea apresenta mais de 25 gêne-
ros, dentre eles há presença de patóge-
nos primários que são capazes de gerar 
doenças, e os patógenos oportunistas 
composto por organismos que podem 
causar doenças em determinadas situa-
ções ou em alguns hospedeiros. O gê-
nero considerado mais crítico é a Salmo-
nella. A gravidade da intoxicação por 
Salmonella em animais é classificada 
como alta porque em animais, ela gera 
consequências graves que vão desde a 
morte (JANDA, 2006).  

A contaminação do farelo de soja 
na alimentação animal pode gerar doen-
ças em animais de produção e estima-
ção, como por exemplo Sepsis, diarreias 
e meningites em recém-nascidos até 
processos como mastites, abortos, infec-
ções urogenitais. O gênero considerado 
mais crítico é a Salmonella. A gravidade 
da intoxicação por Salmonella em ani-
mais é classificada como alta porque em 
animais, ela gera consequências graves 
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que vão desde a morte ao aborto 
(SHIVAPRASAD, 2000).  
 

4 ETAPAS DE PROCESSAMENTO 
VERSOS ANÁLISE DE PERIGOS  
 

É necessário estabelecer critérios 
para aplicar, interpretar, elaborar, imple-
mentar e revisar o sistema de identifica-
ção de perigos. Durante a análise deve-

se considerar: as etapas do procedi-
mento e o acompanhamento da opera-
ção específica; equipamentos, serviços 
e arredores; as etapas anteriores e pos-
teriores na cadeia de produção de ali-
mentos (ANVISA, 2004). O levanta-
mento dos perigos deverá incluir algu-
mas identificações, conforme ilustra o 
Quadro 5. 

 
 Quadro 5. Análise de perigos 

ITEM DESCRIÇÃO 

Etapa do Processo Nome da etapa do processo 

Tipo de Perigo Definição do perigo, químico, biológico ou físico 

Descrição do perigo potencial Detalhes do perigo que pode estar presente na etapa 

Origem do perigo Potenciais fontes de contaminação pelo perigo 

Nível aceitável no produto acabado Ausência ou limite aceitável perigo na etapa 

Referência 
Referência utilizada para estabelecer o a especificação 
do perigo 

 Fonte: Adaptado de ISO/TS 22003, 2007. 

 
Uma avaliação de risco deve ser 

realizada para determinar os perigos 
presente em cada etapa do processo e a 
medida de controle para sua eliminação 
ou redução para nível aceitável. Sendo 
essencial para a produção de um pro-
duto seguro a definição dos controles ne-
cessários. A análise de perigos deve ser 
realizada específica por produto pois as 
etapas podem variar de acordo com a 
composição e especificação (EM-
BRAPA, 2004). 

Para o farelo de soja devem ser 
mapeados os perigos existentes nas eta-
pas de classificação de soja, pré-lim-
peza, preparação, extração, dessolventi-
zação/tostagem, secagem, resfriamento, 
armazenamento e expedição. Após a 

identificação os perigos, deve-se realizar 
avaliação da probabilidade x severidade 
para entender o nível de risco em gerar 
uma contaminação (AGUIAR, 2020).  

A probabilidade é a possibilidade 
de um determinado perigo estar pre-
sente na etapa analisada. Sua classifica-
ção se baseia em medidas, observações 
ou expectativas da situação específica 
do fabricante. Dentro dessa classifica-
ção, considera-se ainda o histórico de 
mínimo 5 anos de ocorrência desse fe-
nômeno e ainda a experiência de outras 
plantas relevantes do mercado (ISO/TS 
22003, 2007). A probabilidade pode ser 
classificada em quatro níveis, conforme 
ilustra o Quadro 6. 

 
 Quadro 6. Classificação da probabilidade de contaminação. 

PROBABILIDADE DEFINIÇÃO 

Remota Pode ocorrer, não há histórico de ocorrência nos últimos 5 anos; 

Baixa  Ocorreu menos de 5 vezes nos últimos 5 anos; 

Média  Ocorreu de 5 a 10 vezes nos últimos 5 anos; 

Alta  Ocorreu mais de 10 vezes nos últimos 5 anos. 

 Fonte: Adaptado de ISO/TS 22003, 2007. 

 
Já a severidade é definida como o 

impacto do perigo, presente no produto, 
sobre a saúde e integridade do consu-

midor. A severidade é baseada na litera-
tura específica, experiência prática e/ou 
dados experimentais e é classificada em 
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três níveis: baixo, médio ou alto (ISO/TS 22003,2007), definidos no Quadro 7. 
 

Quadro 7. Classificação da severidade de contaminação. 

SEVERIDADE DEFINIÇÃO 

Baixa Pode causar danos limitados; 

Média Pode resultar em doenças ou lesões graves; 

Alta Pode ocasionar sequelas graves a longo prazo, incapacidade ou 
morte. 

Fonte: Adaptado de ISO/TS 22003, 2007. 

 
5 LEVANTAMENTO DAS MEDIDAS DE 
CONTROLE 
 

Após a realização da análise de pe-
rigos para cada etapa do processo, é ne-
cessário avaliar as medidas de controle 
para cada risco identificado. O risco 
identificado é consiste na soma da pro-
babilidade mais severidade (GMP+, 
2022), conforme ilustrado na Figura 1. 
 
Figura 1. Classificação do risco identificado. 

RL RM RH 

LL LM LH 

ML MM MH 

HL HM HH 

Fonte: Adaptado de GMP+, 2022. 

 
Os riscos dos perigos em vermelho 

(HM, MH, HH) devem ser considerados 
significantes e devem ser controlados 
por equipamento que trabalhe com limite 
crítico ou procedimento operacional para 
eliminar ou reduzir a níveis aceitáveis o 
contaminante (GMP+, 2022). 

Para os riscos dos perigos em ver-
melho/ laranja (MM), será necessário e 
justificar se o perigo deverá ser tratado 
como risco vermelho ou risco laranja, se-
guindo com a tratativa conforme defini-
ção (GMP+, 2022).  

Os riscos dos perigos em laranja 
(HL, LH) deverão ser minimamente con-
trolados por medidas de controle geral-
mente verificáveis, como boas práticas 
definidas para a operação que podem 
ser abordadas pela implementação de 
sistemáticas de controle para  constru-
ção, layout da instalações e ambiente do 
trabalho, utilidades (ar, água e energia), 

gerenciamento de resíduos, limpeza e 
manutenção de equipamentos, gerenci-
amento de suprimentos, prevenção de 
contaminação cruzada, limpeza e saniti-
zação, controle de pragas, higiene pes-
soal dos empregados, reprocesso, ar-
mazenamento, controle de adulterantes, 
informação e conscientização do consu-
midor, defesa do alimento (biovigilância 
e bioterrorismo), (GMP+, 2022). 

Os riscos dos perigos em verde 
(RL, RM, RH, LL, LM, ML) são conside-
rados insignificantes e podem ser contro-
lados pelos procedimentos de boas prá-
ticas, se acontecerem (GMP+, 2022). 
 
6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

O farelo fabricado dos grãos de 
soja é utilizado na nutrição animal. Con-
tém alto teor de proteína bruta, vinculado 
ao alto teor proteico. A composição do 
farelo de soja contém 46% proteína 
bruta, 80% de proteína solúvel, 6% de fi-
bra e 2,5% de óleo. Devido seu alto teor 
de proteína, permite a formulação das 
rações e suplementação animal em larga 
escala, com alto desempenho na conver-
são de proteína para ganho de peso dos 
animais. 

É estabelecido pela Agência Naci-
onal de Vigilância Sanitária (ANVISA), a 
obrigatoriedade dos estabelecimentos 
que comercializam ou manipulam ali-
mentos em desenvolver manuais e pro-
cedimentos padronizados para garantir 
as condições higiênico-sanitárias dos ali-
mentos. Embora esse requisito especí-
fico seja para alimentos destinados a 
consumo humano direto, a preocupação 
é estendida pelo Ministério da 
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Agricultura Pecuária e Abastecimento 
(MAPA) para a fabricação do farelo de 
soja para alimentação animal, sendo 
obrigatório a obtenção do registro do es-
tabelecimento e do farelo de soja produ-
zidos no MAPA para que a comercializa-
ção seja validada. 

A segurança dos alimentos tem 
como objetivo entregar ao consumidor 
um alimento seguro para o consumo ani-
mal e humano, que não ofereça nenhum 
risco a saúde. Os procedimentos e práti-
cas preventivas para contaminantes físi-
cos, químicos e biológicos, são o meio 
de garantir que o alimento produzido não 
oferece risco e preserve a integridade de 
seus consumidores. 

É responsabilidade da área de se-
gurança dos alimentos do fabricante apli-
car ferramentas e metodologias, como a 
análise de perigos, para auxiliar no con-
trole de contaminantes, remoção de ma-
terial indesejável, validação e monitora-
mento de processos, eliminação ou re-
dução a níveis aceitáveis das interferên-
cias microbiológicas, equipamentos pro-
jetados higienicamente, controle da con-
taminação cruzada e sistemática para 
garantir que os produtos tenham trans-
porte adequado de forma a não colocar 
em risco sua segurança. 
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