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Objetivou-se realizar uma analise da qualidade microbioldgica de ra¢bes comercializadas a granel na
cidade de S&o Luis de Montes Belos (GO). O método utilizado foi o estudo exploratério descritivo ndo
probabilistico com amostragem intencional mensal de ra¢g6es comercializadas a granel, totalizando 12
amostras analisadas quanto ao nimero do lote, data de validade, condi¢cdes de venda, indicagéo etaria,
forma da rag&o, condi¢Bes gerais de armazenamento, presenca de bolores, leveduras e umidade. Na
analise realizada em racdes a granel observou-se que o0 maior grau de contaminagdo das 12 amostras
avaliadas encontra-se no desenvolvimento fingico com valores significativamente altos na ordem de
10% e 102 - Necessario rever as boas praticas de acondicionamento das ragdes.

Palavras-chave: Fungo. Levedura. Bolores. Umidade. Pet Food.

| Introducéo |
O fortalecimento do vinculo humano-animal tem impulsionado a preocupacao

com o bem-estar dos animais de companhia, bem como com a qualidade e seguranca
dos alimentos destinados a estes animais (GAZZOTTI et al., 2015).

Dessa forma, as racOes sdo cada vez mais aprimoradas e as empresas
buscam caracteristicas atrativas aos tutores e animais, porém de nada adianta ser
balanceado, ter alta palatabilidade, digestibilidade, entre outras qualidades se a racao
estiver contaminada (HILLMANN, B. et al, 2015).

Segundo Brandéao P. A, et al (2011), a contaminacédo de racéo por fungos é
comum e causa danos aos animais, podendo acontecer em todas as fases da cadeia
produtiva, desde a colheita dos grdos, processamento, armazenamento e
manipulagdo. O desenvolvimento de bolores e leveduras nas racdes é acelerado de
acordo com as condi¢des de armazenamento e umidade (SILVA, A.K.; DOMARESKI,
J.L.2011).

As racoes destinadas a alimentagéo de pets na maioria das vezes ndo séo
devidamente dispostas nos estabelecimentos comerciais, principalmente quando
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vendidas a granel. Objetivou-se analisar a qualidade microbiolégica de racéo
comercializada a granel vendidas em Sao Luis de Montes Belos, Goiés.

| Material e Métodos |
A coleta das amostras foi realizada na cidade de Séo Luis de Montes Belos,

Goias, durante os meses de outubro de 2020 a janeiro de 2021. Através de estudo
exploratorio descritivo ndo probabilistico com amostragem intencional, foram
adquiridas amostras de racbes comercializadas a granel, na quantidade de 500
gramas, a cada més de realizacdo do experimento, em seis pet shops da cidade,
totalizando 12 amostras ao final do trabalho. No momento da aquisi¢do foram
observados: numero do lote, data de validade, condicbes de venda, indicacao
(filhote ou adulto), forma da racéo e condi¢Bes gerais de armazenamento; atraves
da avaliacdo das boas praticas de comercializacéo.

Posteriormente as racdes adquiridas foram enviadas para o laboratorio em
Goiania para a realizacdo das analises de bolores, leveduras e umidade. No momento
da analise, a superficie externa do saco plastico da amostra sera desinfetada com
alcool 70% e gaze em fluxo laminar, apés serdo homogeneizado, mesclado e
guarteladas para a obtencéo de amostras de 25¢g para o uso analitico da contagem
microbiana. Em cada unidade analitica (25¢g) foi adicionados a 225 mL do diluente,
agua petonada a 0,1%, obtendo-se assim a primeira diluicdo 101 . A partir dessa
diluicdo, foram preparadas diluicbes decimais sucessivas, pela transferéncia de 1mL
da diluicdo anterior para 9mL de diluente. Na superficie do agar extrato de malte
acidificado, com solugéo de &cido latico a 10% ate pH 3,5, contido em placas de Petri,
foram depositados 0,2 mL das diluicdes 10t a 10~>

Em seguida, os in6culos foram distribuidos na superficie do 4gar com bastdes
em “ L” esterilizados. Apds a distribuicdo dos indculos, as placas serdo incubadas em
incubadora para BOD a 25° + 1°C por cinco dias. A média do numero de col6nias nas
placas que contiveram preferencialmente entre 15 e 150 UFC, multiplicado pelo fator
de diluicdo e por cinco, fornecerdo o numero de bolores e leveduras por grama de
racdo, ou seja, a Unidade Formadora de Colbnia por grama de amostra (UFC/g).

Também foi realizada a analise de umidade das amostras coletadas através da

realizacao

l ‘ www.cepe.ueq.br (3) Eotacual de Goias




VIIl Congre O C

técnica em estufa a 105°C; utilizando o Método 930.15 referenciado no Manual

descrito por Lutz (2008).

Com os resultados obtidos foi realizada a analise estatistica descritiva,
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visando descrever o perfil sanitario (quanto a presenca de bolores e leveduras) das

racOes para caes comercializadas no municipio na forma a granel. As informacées

das contagens foram contrastadas aos resultados obtidos quanto as avaliacdes

realizadas no momento de coleta, ou seja, aos itens: data de validade, rotulagem

(Brasil, 2009), indicacéo (filhote ou adulto) e condi¢des gerais de armazenamento;

através da avaliacdo das boas praticas de comercializacao.

Resultados e Discussao

Na andlise realizada em racdes a granel observou-se que o maior grau de

contaminagao encontra-se para fungos, com valores significativamente altos na

ordem de 10*e 10° UFC/g (Tabela 1).

Tabela 1 — Qualidade de racdes comercializadas a granel em Goiania, GO

Amostra Sabor/tipo de animal* Rétulo Validade Resultadosl
A Frango/Adulto Sim Sim 1,1 x 104
B Carne e Frango/Adulto Sim N&o 3,0x10°
C Frango/Adulto Sim Nao 2,3x108
D Carne/Adulto Sim Sim 1,8x10°3
E Mister/Adulto Sim Sim 3,5x10°
F Carne e Frango/Adulto Sim Sim 1,8x 10°
G Carne e Frango/Adulto Sim Sim 4,0 x 10°
H Carne/Adulto Nao Nao 3,8x10°

I Frango/Adulto Sim Sim 1,2 x10°
J CarneAdulto Sim Nao 2,3x108
K Mister/Adulto Sim N&o 2,7 x 103
L Mister/Adulto Sim Sim 1,3x 103

* Todas as ra¢Oes adquiridas era para caes de médio e grande porte. 'Resultados das contagens de
bolores e leveduras em (UFC/g)

Assim, para bolores e leveduras das dez amostras analisadas, 100%
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apresentaram contagens significativas destes microrganismos, sendo 50% com
altas contagens (10° UFC/g).

Em relacdo aos roétulos observou que apenas um esatabelecimento néo
apresentava o recorte da emabalagem com as informacdes na gondula de venda,
no entanto, em relagéo ao prazo de validade cinco locais ndo indicavam o prazo de
validade, lembrar que apos retirada da embalagem oriegial, este alimento pode
alterar suas caracteristicas intrinsecas, portanto, faz-se necessario 0s
estabelecimentos adequarem e colocar a data de validade. N&o foi possivel
estabelecer efeito das condicfes gerais de venda e prazo de validade sobre o grau
de contaminacgao.

Cappelli et al., (2016) observaram em trabalho realizado nas cidades de
Passo Fundo, Sertdo e Getulio Vargas do estado do Rio Grande do Sul, por meio
da analise de dez amostras de racdo de cao adulto, vendidas a granel, 100% das
amostras dessas racfes analisadas apresentaram contaminacdo por
microrganismos: 90,9% com bolores e leveduras, 86,36% com microrganismos
mesofilos. Os pesquisadores apontaram como resposta ao alto nivel de
contaminacao o contato da racdo com o ar, 0 manuseio inadequado do produto, a
umidade e temperatura e o processo de fabricacdo. Esses dados também foram
observados no resultado obtido na presente pesquisa.

Mendes et al., (2014) visando avaliar a qualidade da racdo industrializada
para cades conservada tanto em embalagem fechada quanto exposta ao ambiente,
uma de cdo da linha Premium, foram retiradas da embalagem original e expostas ao
ambiente por 60 dias, simulando a venda a granel, e uma do mesmo lote
permaneceu em sua embalagem original fechada, os autores verificaram ao longo
do tempo: a maior presenca de fungos ocorreu nas racdes expostas, com
predominéancia do fungo Aspergillus sp.

| Consideracdes Finais |
Racbes expostas ao ambiente com temperatura e umidade variadas

apresentam perda de qualidade do produto com o passar do tempo, podendo

acarretar riscos a saude dos animais de companhia quando ingeridas.
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