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RESUMO

Racdo € a mistura de varios ingredientes devidamente balanceados e fornecidos aos animais.
Dessa forma a vida-de-prateleira é o tempo que um produto alimenticio permanece seguro, com
minimas alteragBes no seu padrdo de qualidade. Assim, os estabelecimentos fabricantes de
alimentos animais devem prever o prazo em que o produto acaba se tornando improprio para o
consumo. Portanto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a vida-de-prateleira e qualidade
nutricional de racdes para bovinos, aves e suinos, comercializadas em um estabelecimento
fabricante de ragGes, localizado no noroeste do Rio Grande do Sul. As amostras foram coletadas
de maneira aleatoria, durante o processo de fabricacdo e ensaque de cada racdo. As mesmas
foram homogeneizada separadamente e acondicionadas em embalagens plasticas fechadas,
totalizando 60 amostras, sendo 20 pacotes de aproximadamente 200 gramas para cada tipo de
racdo. As analises foram realizadas semanalmente, sendo analisada uma amostra de cada racéo
por semana, em um periodo de 120 dias. Determinou-se os teores de umidade, proteina bruta,
fibra bruta e extrato etéreo, matéria mineral, calcio, fosforo e peroxidos. Realizadas analises
microbioldgicas para pesquisa de Salmonella sp., e presenca de micotoxinas. As amostras se
apresentaram estaveis, sob condigdes adequadas de armazenamento, mas foi possivel detectar
gue nao estdo sendo repassados todos 0s nutrientes necessarios aos animais nos trés tipos de
racdo. Nas analises microbioldgicas, ndo foi identificado nenhuma alteracdo do que esta
estabelecido nos padrdes de qualidade da legislacdo. Portanto, é possivel aumentar o tempo de
vida-de-prateleira das trés racfes para 120 dias, mas deve-se rever as formulagdes.
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ABSTRACT

Feed is the mixture of various ingredients properly balanced and supplied to animals. So shelf
life is the time a food product stays safe, with minimal changes in its quality standard. Thus,
feed manufacturing establishments must provide for the period within which the product
becomes unfit for consumption. Therefore, the objective of this work was to evaluate the shelf
life and nutritional quality of the feed of cattle, poultry and swine, commercialized in a feed
manufacturer establishment, located in the northwest of Rio Grande do Sul, was carried out.
ration. They were homogenized separately and packed in closed plastic packages, totaling 60
samples, 20 packages of approximately 200 grams for each type of feed. Analyzes were
performed weekly, and one sample of each ration per week was analyzed over a period of 120
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days. Moisture, crude protein, crude fiber and ether extract, mineral matter, calcium,
phosphorus and peroxides were determined. Microbiological analyzes were performed for
Salmonella sp., and presence of mycotoxins. The samples were stable under adequate storage
conditions, but it was possible to detect that not all the necessary nutrients are being passed on
to the animals in the three types of feed. In the microbiological analyzes, no alteration of what
is established in the quality standards of the legislation was identified. Therefore, it is possible
to increase the shelf-life of the three rations to 120 days, but the formulations should be
reviewed.

Keywords: Ration. Quality. Physicochemicals. Microbiological.

1 INTRODUCAO

Em um mundo globalizado com alta competitividade de mercado, os criadores de
animais buscam por produtos de qualidade, garantindo a seguranca alimentar e salde dos
consumidores. A nutri¢do correta dos animais favorece a produtividade e o0 ganho de peso, com
desenvolvimento saudavel. Assim, é essencial para a producdo e criacdo de animais fazer uso
de racdes de qualidade (SILVA; MOREIRA, 2018).

Racdo é a mistura de varios ingredientes devidamente balanceados e fornecidos aos
animais (BERNARDI, 2017). A racdo equilibrada é aguela composta por nutrientes em
quantidade e propor¢des adequadas para atender as exigéncias organicas dos animais (SILVA,
MOREIRA, 2018).

No entanto, € necessario conhecer as caracteristicas de qualidade da racao e simular as
condicdes ideais dos ambientes de estocagem. VariacGes de clima ao longo do armazenamento
podem ocorrer, portanto, € necessario acrescentar uma margem de seguranca ao determinar a
vida-de-prateleira, ou seja, reduzir o tempo de validade para que o alimento permaneca seguro
para 0 consumo.

Dessa forma, a vida-de-prateleira € o tempo que um produto alimenticio permanece
seguro, com minimas alteracbes em suas qualidades organolépticas, fisico-quimicas,
nutricionais e microbioldgicas. Assim, os estabelecimentos fabricantes de alimentos animais
devem prever a data final do tempo de armazenamento, isto é, o prazo de validade, em que o
produto acaba se tornando impréprio para 0 consumo.

A legislagdo regulamenta e fiscaliza a producdo industrial de produtos alimenticios para
animais. Atualmente, o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) néo exige
andlise de qualidade de races, tendo em vista que as ra¢fes sdo isentas de registro a partir da

confeccdo do relatorio técnico de produto isento (RTPI), dado pela Instru¢cdo Normativa 42 de



16 de dezembro de 2010 (BRASIL, 2010). Portanto, fica a cargo do responsavel técnico
determinar o prazo de validade das ragdes elaboradas pela indUstria que ele atende. Presume-se
que se faca teste de qualidade, porém o mesmo néo é exigido em fiscalizacao.

Um dos fatores que podem afetar a vida-de-prateleira é a temperatura, a qual, afeta
consideravelmente a velocidade das reagdes que ocorrem apds o processamento, distribuicéo e
estocagem. Além disso, a presenca de pragas € outro fator que afeta negativamente a vida (til
dos alimentos por serem vetores de microrganismos deteriorantes e patogénicos (PINTO,
2015).

A contaminacdo por microrganismos pode ocorrer durante a manipulacdo e
processamento das matérias-primas, do préprio manipulador, do ambiente ou por contaminacéo
cruzada (PINTO, 2015). Apbs a contaminacao, em condi¢des favoraveis, o produto sera fonte
de nutrientes para que microrganismos se multipliqguem, alterando as condicdes fisicas e
quimicas do alimento, causando a deterioragdo do mesmo (PINTO, 2015).

Esses microrganismos causam alteragcGes sensoriais que resultam em rejeicdo do
produto pelo animal. O sabor e o aroma sdo dificeis de serem mantidos durante o periodo de
estocagem, devido as condi¢des de temperatura, luz e umidade e sdo elementos importantes
para aceitacdo de um produto (PINTO, 2015; SHELF, 2011).

A qualidade das ragdes e matérias-primas destinadas a alimentacdo animal possuem
ligacdo direta com a seguranca alimentar e alcangou niveis comparaveis aos padrbes de
qualidade de produtos destinados ao consumo humano, uma vez que consumidores estdo cada
vez mais exigentes (GABBI; CYPRIANO; PICCININ, 2011). Para Pereira; Machado;
Noronha. (2010, p.3) “a grande importancia do controle de qualidade de ingredientes de ragdes
para animais é que esses ingredientes afetam diretamente o desempenho e o bem-estar dos
animais, devendo-se garantir um nivel minimo de qualidade durante sua produgio”.

As industrias de alimentagdo animal buscam formulagdes com custo minimo, levando a
procura de alternativas de ingredientes mais baratos e, assim, reduzir o custo de producéo
animal na propriedade, sem afetar a qualidade do produto final (KLEIN, 1999). Assim, é
necessario que se tenha um controle dos ingredientes que chegam as dependéncias da fabrica,
para garantir a qualidade dos alimentos que séo produzidos (SILVA; MOREIRA, 2018). Para
que isso aconteca € necessario conhecer todos os fatores, de integridade e pureza, que podem
estar presentes em produtos de baixa qualidade, que afetam as racdes e, consequentemente, a
qualidade da carne, leite ou ovos produzidos (BELLAVER, 2001).

Carvalho et al. (2002) apud Pereira; Machado; Noronha. (2010, p.5) definem a

qualidade “[...] como um conjunto de caracteristicas que tornam o produto agradavel ao
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consumidor, nutritivo, isento de substancias estranhas e saudavel ao organismo”. Sendo assim,
a avaliacdo deve ser feita através de andlises fisicas, quimicas, biologicas e organolépticas para
garantir a qualidade do produto.

Para mostrar ao consumidor a qualidade do produto que esta sendo adquirido, é
importante que o rotulo contenha 0 nome do produto, a composi¢do basica, eventuais
substitutivos, niveis de garantia, peso liquido, indicacdo de uso, espécie de animal a que se
destina, modo de usar, lote, data de fabricacéo e validade, indicando também as condicGes de
armazenamento para garantir suas condi¢Ges normais (BRASIL, 2009).

Tendo em vista a relevancia de estudos sobre vida-de-prateleira de racGes para bovinos,
aves e suinos, e que estes produtos ficam estocados nas unidades de venda e revendas, algumas
vezes em condi¢Bes inadequadas, e além disso, visando a seguranca alimentar dos animais que
irdo consumir a racdo, e das pessoas que posteriormente consumirdo os produtos de origem
animal, este trabalho teve como objetivo avaliar a vida-de-prateleira e verificar a qualidade
nutricional e microbioldgica das de racdes de bovinos, aves e suinos, comercializadas em um

estabelecimento fabricante de rac@es, localizado no noroeste do Rio Grande do Sul.

2 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa utilizada para o desenvolvimento desse trabalho constitui-se de um estudo
experimental em um estabelecimento fabricante de racGes, situado no noroeste do estado do
Rio Grande do Sul. Como objeto de pesquisa foram utilizadas ragdes para bovinos - identificada
como “A”, aves —identificada como “B” e suinos — identificada como “C”, para avaliar o tempo
de vida-de-prateleira.

As amostras foram coletadas de maneira aleatoria, no dia 21 de maio de 2019, durante
0 processo de fabricacdo e ensaque de cada racdo. As mesmas foram homogeneizada
separadamente e acondicionadas em embalagens plésticas fechadas, totalizando 60 amostras,
sendo 20 pacotes de aproximadamente 200 gramas para cada tipo de racao.

Armazenadas em uma sala com temperatura ambiente de 25°C até serem encaminhadas
para dois laboratorios terceirizados, o Laboratorio da Cargill Alimentos para a realizacdo das
analises fisico-quimicas e o Laboratorio da Kemin do Brasil para as analises microbioldgicas.
As anélises foram realizadas semanalmente, sendo analisada uma amostra de cada ragédo por
semana, em um periodo de 120 dias, iniciando no dia 21 de maio de 2019 e encerrando no dia

21 de setembro de 2019. O prazo de validade adotado pela industria é de 90 dias.



Nas anélises fisico-quimicas determinou-se os teores de umidade, proteina bruta, fibra
bruta e extrato etéreo, atraves do método de espectrofotdmetro de infravermelho proximo
(NIR). Para a matéria mineral e peroxidos, foram utilizados os métodos do Compéndio
Brasileiro de Alimentacdo Animal (2013). Ja as determinacdes de calcio e fosforo, foram feitas
através do método de espectrébmetro de emissdo Optica com plasma indutivamente acoplado
(ICP-OES).

Foram realizadas analises microbiologicas para determinacdo de Salmonella sp., pelo
método do Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2013), e a presenca de micotoxinas
como aflatoxina, fumonisina e zearalenona, pelo ensaio de imunoabsor¢do enzimatica (ELISA)
com o kit Veratox® da Neogen®.

Os dados obtidos tanto nas analises fisico-quimicas quanto nas microbioldgicas, foram
devidamente organizados e tabulados em planilha de Excel para interpretacdo, onde os dados

foram expressos pela média dos resultados obtidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir serdo apresentados e discutidos os resultados das anélise microbioldgicas, e
posteriormente, as anélises fisico-quimicas.

Nos resultados das analises microbioldgicos, ndo foi identificada presenca de
Salmonella sp. em nenhuma das amostras analisadas (Tabela 1), mostrando que ha eficiéncia
no monitoramento e controle das matérias-primas utilizadas, nos processos de fabricacdo e nas
condi¢des higiénicas, uma vez que essas sdo as principais fontes de contaminacdo por
microrganismos. Conforme afirma Longo; Silva; Lanzarin, (2010, p. 42) ”as principais
estratégias para a reducdo e eliminacdo da Salmonella sp em racBes sdo baseadas no
monitoramento e controle da contaminacdo dos ingredientes, controle e monitoramento de
processos, através de ferramentas de Boas Préticas de Fabricacao”.

O autor destaca ainda, um estudo sobre a incidéncia de Salmonella sp em racdes,
realizado na Espanha, durante o ano de 2007, onde um total de 700 fabricas foram visitadas e
2100 amostras de ragdes analisadas [...], 3,5% das amostras apresentaram a incidéncia para
Salmonella sp nas ragdes” (SOBRINO, 2008 apud LONGO; SILVA; LANZARIN, p. 41,
2010). Demonstrando que uma grande parcela das fabricas de ragdes tém um bom controle
microbioldgico, como também foi visto no presente estudo.

Entre as micotoxinas, trés toxinas fungicas sdo consideradas de maior risco a salde

animal, a aflatoxina, fumonisina e zearalenona. Quando ingeridas, ocasionam a redugédo do
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ganho de peso, problemas no figado e rins e nos bovinos a producdo de leite fica reduzida.
Também ocorrem problemas de fertilidade nos animais (IAMANAKA; OLIVEIRA,;
TANIWAKI, 2010).

Em relacdo as analises de micotoxinas realizadas nos trés tipos de racdo (Tabela 1),
nenhuma das amostras apresentaram valores acima dos limites tolerdveis pela Anvisa — RDC
N° 7 de 2011, que dispdem sobre os limites maximos tolerados para micotoxinas em alimentos

prontos para 0 consumo e em matérias-primas (BRASIL, 2019).

Tabela 1 - Composicdo média dos parametros microbiologicos das ragcdes, com base nos
valores declarados na RDC n°7 de 2011 e nos determinados nas analises laboratoriais.

Parametro Racéao LMT VD
A AUSENTE AUSENTE
Salmonella (em 25g) B AUSENTE AUSENTE
C AUSENTE AUSENTE
A 0 ND
Aflatoxina (ug) B 10 ND
C 10 ND
A 3000 ND
Fumonisina (ug) B 500 0,75
C 1000 0,75
A 250 ND
Zearalenona (uQ) B 500 ND
C 25 ND
Legenda: LMT: Limite maximo tolerado  VD: Valor Determinado ND: Néo detectado

Fonte: Autora (2019)

A presenca de micotoxinas tem relacdo direta com a umidade, como mostrado por
Rupollo et al., (2006) apud Silva (2018), que ao estudarem o efeito da umidade na qualidade de
grdos de aveia, concluiram que o teor de umidade influéncia na incidéncia flngica durante o
armazenamento, sendo mais evidente a presenca de fungos em umidades maiores.

Nas analises fisico-quimicas (Tabela 2) foi possivel verificar que o teores de umidade
de todas as amostras estdo dentro dos padrdes, sendo fundamental para a determinacéo da vida-
de-prateleira dos produtos, pois € um fator importante para o controle da deterioragéo,

corroborando com os resultados de micotoxinas descritos anteriormente.



Tabela 2 - Composi¢do media dos parametros fisico-quimicos das ragdes, com base nos
valores declarados nos rétulos e nos determinados nas analises laboratoriais.

Parametro Racéao VR VD
A 13,0 (max) 12,01
Umidade (%) B 13,0 (méx) 11,29
C 13,0 (méx) 11,95
A 22,0 (min) 23,41
Proteina bruta (%) B 16,0 (min) 16,15
C 15,0 (min) 14,81
A 2,50 (min) 2,19
Extrato etéreo (%) B 2,70 (min) 1,98
C 3,10 (min) 2,8
A 6,50 (Méax) 8,06
Cinzas (%) B 15,0 (méx) 14,37
C 5,80 (méx) 5,42
A 13,0 (méx) 6,92
Fibra bruta (%) B 5,0 (méx) 2,86
C 4,0 (méx) 2,98
A 1,0-1,50 1
Célcio (%) B 3,50-4,0 3,64
C 0,7-1,0 0,94
A 0,50 (min) 0,74
Fosforo (%) B 0,50 (min) 0,65
C 0,35 (min) 0,51
A 3,0-50 ND
Peroxido (meg/kg) B 3,0-5,0 ND
C 3,0-5,0 ND
Legenda: VR: Valor do Rotulo  VD: Valor Determinado ND: Néo detectado

Fonte: Autora (2019)

Para os valores de proteina bruta verificou-se que apenas a ragdo “C” apresentou
porcentagem abaixo do estabelecido no rétulo (Tabela 2). Para esse tipo de ragdo acredita-se
que o fabricante tenha empregado matéria-prima com teor de proteina mais baixo para esse lote.
Konishi et al., (2019, p. 4) descreve que “a proteina fornece os aminoacidos essenciais para
crescimento dos tecidos e produgdo de ovos”, e nos resultados do seu estudo, a proteina bruta
apresentou uma diferenca de 3% entre as amostras, refletindo a qualidade da proteina ingerida.

O extrato etéreo fornece energia para todas as atividades metabolicas dos organismos
gue a consomem. No entanto, os indices de extrato etéreo estdo abaixo dos niveis de garantia
em todas as racgOes (Tabela 2). Essa gordura pode ser encontrada no milho, demonstrando que
o lote da matéria-prima utilizada nas producgdes dessas ra¢des, possivelmente estava com teores

de extrato etéreo mais baixos, tendo em vista que foram produzidas no mesmo dia. E segundo
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D’Agostini et al., (2004), o desempenho produtivo do animal sofre acdo direta do nivel
energeético das dietas.

Para o parametro cinzas ou matéria mineral, apenas a ragdo “A” mostrou resultados
acima da quantidade maxima permitida no rotulo (Tabela 2). Konishi et al., (2019) observou
em seu estudo, que os valores obtidos ndo sofreram grandes alteragcdes, embora em condicoes
de armazenamento inadequadas 0s minerais possam se degradar em até 3%, sendo os elementos
mais resistentes aos processos de conservacdo. A analise de cinzas fornece informacdes prévias
em relacdo ao contetido de minerais de uma ragéo.

Portanto, € possivel verificar que os animais que consumirem essas ragdes, ndo irdo
ingerir todos os nutrientes necessarios que estao descritos no rétulo, ndo havendo o desempenho
produtivo esperado. Segundo Rocha et al., (2017), a qualidade nutricional da racdo esta
diretamente relacionada com o desenvolvimento do animal, ndo apresentando riscos a
seguranca alimentar do animal e das pessoas que posteriormente irdo consumir os produtos
elaborados a partir destes animais.

Os niveis de garantia estabelecem a qualidade nutricional do produto que esta sendo
oferecido ao consumidor, garantindo um padrdo de qualidade que depende de um controle
adequado do processo produtivo e das matérias-primas utilizadas. O consumidor muitas vezes
considera um produto melhor que outro baseado nas informac6es do rétulo e, no caso das
informacBes ndo serem corretas, o consumidor estd sendo induzido a erro (CARPIM;
OLIVEIRA, 2009).

Os resultados de indice de perdxido obtidos nas amostras analisadas mostram que, ndo
foi detectada gordura elevada (Tabela 2), ndo havendo inicio de oxidacéo lipidica até o periodo
de 120 dias. Conforme Calligares et al., (2015) apud Silva (2018) os hidroperéxidos sdo
formados no inicio da oxidacao e 0 método analitico capaz de medir € o indice de peroxido. A
oxidacdo lipidica influencia negativamente a qualidade dos alimentos, provocando cor, odor,
sabor e textura desagradaveis, além da perda nutricional com a degradacdo de acidos graxos
essenciais e vitaminas lipossoliveis, com a possibilidade de formacdo de compostos nocivos a
salde do animal que consumir esse alimento.

Para os ruminantes, a fibra € um componente indispensavel na dieta e pode interferir
diretamente na fisiologia digestiva do rumen. Assim, quando n&o disponibilizada em
quantidade suficiente aos animais, pode causar disturbios no metabolismo além de
comprometer o desempenho e interferir nas caracteristicas dos seus produtos finais (ALVES et

al., 2016). Para os animais monogastricos a fibra tem acdo prebidtica, melhorando o



desempenho do animal (GOULART et al., 2019). Neste estudo, as determinages de fibra bruta
estdo conforme os niveis de garantia estabelecidos nos rétulos das trés ragdes.

Por fim, as determinac6es de calcio e fosforo também apresentaram resultados dentro
dos padrBes em todas as racdes. O calcio e o fosforo sdo os principais elementos associados a
formacdo Ossea dos animais, mas quando estes elementos estdo em excesso pode haver

interferéncia na disponibilidade de outros minerais (JUNIOR et al., 2003).

4 CONCLUSAO

A partir das analises microbiol6gicas realizadas nas ra¢cdes de bovinos, aves e suinos,
pode-se afirmar que ndo foi identificado nenhuma alteracdo nos padrdes de qualidade, conforme
descritos na legislacdo. Portanto, é possivel aumentar o tempo de vida-de-prateleira das trés
racoes de 90 para 120 dias, pois as mesmas se apresentaram estaveis diante dos testes
realizados.

Para os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas, foi possivel detectar que ndo
estdo sendo repassados todos 0s nutrientes necessarios aos animais, conforme os niveis de
garantia do rétulo, a proteina bruta estd abaixo na ragdo “C”, 0 extrato etéreo estd abaixo nos
trés tipos de ragdes e as cinzas estdo acima na ragao “A”. Portanto o nutricionista deve rever as
formulag@es, colocando uma pequena porcentagem a mais de cada ingrediente como margem
de seguranca.

Garantindo o fornecimento de racdo de qualidade aos animais estaremos
consequentemente garantindo produtos de qualidade a populagdo, considerando que uma

grande variedade dos alimentos consumidos € de origem animal.
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