Brazilian Journal of Development | 103158
ISSN: 2525-8761

Controle de qualidade e parametros microbioldgicos em racdes
comerciais para cées e gatos

Quality control and microbiological parameters in commercial dog
and cat food

DOI:10.34117/bjdv7n11-098

Recebimento dos originais: 12/10/2021
Aceitacdo para publicacdo: 08/11/2021

Savio Tadeu Almeida Junior
Doutorando em Ciéncias Veterinarias, Universidade Federal de Lavras — UFLA,
Endereco: Campus da Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG,
E-mail: savio@veterinario.med.br

Rodrigo Bernardes Nogueira
Doutor em Medicina Veterinaria, Universidade Federal de Lavras- UFLA, Endereco:
Campus da Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG,
E-mail: nogueirarb@ufla.br

Breno Henrique Alves
Mestrando em Ciéncias Veterinarias, Universidade Federal de Lavras — UFLA,
Endereco: Campus da Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG
E-mail: breno.alvesl@estudante.ufla.br

Renan Lenzi Silva
Graduando em Medicina Veterinaria, Centro Universitario do Sul de Minas — UNIS,
Endereco: Av. Alzira Barra Gazzola, 650, Aeroporto - Varginha, MG
E-mail: renan.silva@alunos.unis.edu.br

Joel de Freitas Paroddia Junior
Graduado em Medicina Veterinaria, Centro Universitario de Patos de Minas —
UNIPAM, Endereco: Av. Alzira Barra Gazzola, 650, Aeroporto - Varginha, MG,
E-mail: joel junior@unis.edu.br

Bruna Carioca de Souza
Graduanda em Medicina Veterinaria, Centro Universitario do Sul de Minas — UNIS,
Endereco: Av. Alzira Barra Gazzola, 650, Aeroporto - Varginha, MG,
E-mail: bruna.cariocadesouza@hotmail.com

Gabriela Ribeiro Pedrosa
Graduanda em Medicina Veterinaria, Centro Universitario do Sul de Minas — UNIS,
Enderego: Av. Alzira Barra Gazzola, 650, Aeroporto - Varginha, MG,
E-mail: gabiribeiro2900@gmail.com

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.11, p. 103158-103170 nov. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

103159

RESUMO

A qualidade e seguranca bioldgica das ragdes para cdes e gatos abrangem o controle de
diferentes segmentos da producéo, desde os procedimentos empregados na agricultura
para desenvolvimento de plantas saudaveis, a produgdo industrial, o transporte do produto
final até o armazenamento nos pontos de venda e consumo em residéncias. Além da
possibilidade de contaminagdo microbiana, o crescimento fungico e as micotoxinas sdo
substancias que podem acarretar danos aos animais. O fortalecimento do vinculo humano-
animal tem impulsionado a preocupacdo com o bem-estar dos animais de companhia, bem
como com a qualidade e seguranca dos alimentos destinados aos animais. Ha a
necessidade de se produzir alimentos com maior prazo de validade, devido as
necessidades de producdo das fabricas ou mesmo de logistica de entrega nos
estabelecimentos comerciais, na qual a microbiota fungica exerce maior influéncia na
conservacao das racOGes. O objetivo deste trabalho é revisar parametros de seguranca
microbioldgica em ragdes comerciais.

Palavras-chave: Microrganismos, alimentagéo, racdes, contaminacéo, qualidade.

ABSTRACT

The quality and biological safety of dog and cat food encompass the control of different
segments of production, from the procedures used in agriculture for the development of
healthy plants, the industrial production, the transportation of the final product to the
storage at points of sale and consumption in households. Besides the possibility of
microbial contamination, fungal growth and mycotoxins are substances that can cause
harm to animals. The strengthening of the human-animal bond has driven concern about
the welfare of pets, as well as the quality and safety of pet food. There is a need to produce
food with longer shelf life, due to the production needs of factories or even the logistics
of delivery to commercial establishments, in which the fungal microbiota has a greater
influence on the preservation of feed. The aim of this paper is to review microbiological
safety parameters in commercial feeds.

Keywords: Microorganisms, feed, feed, contamination, quality.

1 INTRODUCAO

A histéria que envolve a relacdo do homem e os animais de companhia,
principalmente os cées e gatos, vem sendo escrita ao longo dos anos (SAAD et al., 2007).
Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Produtos para Animais de Estimacéao,
existem no Brasil cerca de 52,2 milhGes de cdes e 22,1 milhdes de gatos, tornando o Brasil
0 segundo maior pais do mundo em populagéo pet (ABINPET, 2020).

A necessidade em buscar facilitagcOes para a boa nutri¢cdo dos cées e gatos tornou
as dietas comerciais secas a primeira op¢do de alimentacdo para os proprietarios, sendo
que atualmente pelo menos 34% da populacao de cées e gatos sao alimentados através de
dietas industrializadas (ABINPET, 2020). Existem atualmente no pais mais de 300
marcas registradas, produzidas por mais de 70 fabricantes, com preco e qualidade
variaveis (CARCIOFI et al., 2006).
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No Brasil, a responsabilidade da regulamentacao das racGes para cées e gatos € do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, prevista no Decreto n® 76.986 de 6
de janeiro de 1976, que regulamentou a Lei n°® 6.198, de 26 de dezembro de 1974, que
dispde sobre a inspecdo e a fiscalizacdo dos produtos a alimentacédo animal.

Os alimentos comerciais para cdes e gatos sdo divididos de acordo com a
segmentacdo comercial instituida pela prépria industria, e baseia-se na qualidade e no tipo
de matéria-prima, concentragcdo de nutrientes, caracteristicas do rétulo e preco, sendo
normalmente aceita pelos consumidores como um critério qualitativo que norteia decisdes
de compra (CARCIOFI, 2006).

Os alimentos secos para caes e gatos, no geral, sdo produzidos através do processo
de extrusdo. O processo de extrusdo envolve a mistura conjunta de todos os ingredientes,
em conjunto, até formar uma massa que posteriormente € cozida em um extrusor e
passada por um processo de coc¢do, com pressdo e temperatura elevadas (CASE et al.,
1998).

Embora o processo de cozimento sob pressdo e alta temperatura colabore para
manter a esterilidade do produto, durante a etapa final de fabricagdo, que compreende a
secagem, armazenamento e empacotamento, a racdo fica suscetivel a uma série de
microrganismos contaminantes, que podem vir a se proliferar, tornando o produto uma
verdadeira coldnia de fungos e bactérias (SILVA & DOMARESKI, 2011).

A contaminacdo de racdo por fungos é um dos principais fatores de danos aos
animais, podendo ocorrer apds 0 processamento e armazenamento, ou mesmo com a
manipulacdo da matéria-prima. Os contaminantes mais comuns sao do género Penicillium
e Aspergilluspresentes no ar e agem quando as condi¢Ges de umidade e temperatura séo
inadequadas (MARTINS et al., 2003).

Dentre os contaminantes fungicos, destacam-se aqueles potenciais produtores de
micotoxinas, que sdo metabolitos secundarios que apresentam efeitos tdxicos e que, ao
serem ingeridas por animais ou humanos, podem causar doencas hepéticas, renais e
formacéo de tumores, e até levar a morte (SANTURIO, 2007). Existem mais de 500 tipos
de micotoxinas conhecidas, sendo as principais as aflatoxinas, ocratoxinas e
fusariotoxinas, por apresentarem grande potencial de toxicidade. Os géneros de fungos
mais frequentemente associados a producéo de micotoxinas sdo Aspergillus e Penicillium
(MUZOLON, 2008). As aflatoxinas séo produzidas pelos fungos do género Aspergillus
e podem causar danos no figado, m& formacdo embrionaria e diminuir as funcoes

imunoldgicas.
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O objetivo deste trabalho é revisar os parametros de seguranca e qualidade
microbioldgicas propostos para a producdo de racGes comerciais destinadas ao consumo

de cdes e gatos.

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 CONTROLE DE QUALIDADE

Elementos para a gestdo da qualidade j& orientam a producdo em diversas cadeias
produtivas ha algum tempo. Seguindo a esta tendéncia, tais preceitos comegam a inspirar
os profissionais e organizacfes voltadas a producdo de alimentos para a nutricdo de
animais de companhia, como ragdes, enlatados, biscoitos, “ossinhos”, dentre uma grande
variedade de produtos que ndo param de ser desenvolvidos (BOARI, 2007).

As adequacOes aos processos de producdo de racdes permitem a deteccdo de
pontos criticos de controle durante as fases de fabrica¢do ou até mesmo na aquisi¢éo de
matérias-primas para o processo industrial, onde analises microbiolégicas sao de grande
importancia, pois levam a adogdo de medidas corretivas ou mesmo de recolhimento
(recall) dos produtos, quando se constatam niveis de contaminagdo acima dos
determinados pela legislacdo (CHALFOUN et al., 2008).

As fabricas devem estar atentas ao controle microbioldgico das matérias-primas
utilizadas, como as farinhas de carne e 0ssos destinadas a nutricdo animal, ja que a
ingestdo de racdo contendo esta matéria-prima contaminada por bactérias e fungos pode
trazer uma série de prejuizos a satde do animal que a consumir (ANDRIGUETTO et al,
1990).

2.2 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA

Um dos principais fatores ligados ao risco para a saude animal € referente a
contaminacdo dos alimentos por microrganismos diversos. Essa contaminacdo pode
ocorrer desde a producdo e o armazenamento da materia-prima de origem animal e de
gréos, que sdo amplamente utilizados na fabricacdo de racOes para varias espécies
animais, até o processo final de industrializacdo e embalagem do produto. (MARTINS et
al., 2003)

Os animais e os produtos de origem animal sdo 0s maiores reservatorios de
Salmonela spp. A presenca de salmonelas nos ingredientes de racGes para 0s cées
constitui um problema, embora esses microrganismos ndo causem comumente doenga em

animais adultos, provocam gastrenterites/toxinfecdes em filhotes (SCARCELLI &

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.11, p. 103158-103170 nov. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

103162

PIATTI, 2002). Embora o processo de cozimento, possa eliminar as bactérias na racéo, o
produto final pode perder sua esterilidade durante os processos subsequentes de secagem,
pulverizagéo de gordura e empacotamento. (BOARI, 2007)

O controle microbiologico das farinhas de carne e 0ssos destinadas a nutri¢éo
animal é de suma importancia, visto que a ingestdo da racdo contendo essa matéria-prima
contaminada por bactérias pode ser a causa de sérios problemas para 0s animais que as
ingerem (ANDRIGUETTO et al., 1990).

As préprias caracteristicas das farinhas de carne e de 0ssos fazem-nas susceptiveis
a alteracOes fisico-quimicas que proporcionam a deterioracdo por diversas estirpes
microbianas patogénicas, por isso que a qualidade microbiolégica dessas farinhas
depende basicamente de fatores como a extensdo da contamina¢do da matéria-prima, da
contaminacdo do produto final e das condicdes de armazenamento (SANTOS et al, 2000).

Os microrganismos apresentam caracteristicas proprias que determinam suas
exigéncias para o crescimento e multiplicacdo, e um dos fatores que influenciam na
quantidade de bactérias que séo encontradas em alimentos de forma geral é a temperatura.
A maioria das bactérias de interesse médico, veterinario e agronémico e que Sao
facilmente encontradas concentram-se em um grupo que as caracteriza como mesofilas,
pois apresentam um requerimento térmico para o crescimento dentro da faixa de
temperatura compreendida entre 28 a 37° C (TRABULSI et al, 1999).

Com relagdo aos graos, Frazier&Westhoff (1993) comentam que a sua superficie
externa conserva alguns microrganismos adquiridos durante seu desenvolvimento, e estes
contaminantes procedem do solo, de insetos, pd, agua, 5 plantas, dejetos animais e outras
fontes. Os graos de cereais recém-colhidos contém vaérias bactérias, inclusive do grupo
dos coliformes fecais, e/ou esporos fungicos por grama analisada.

A matéria prima das racdes pode sofrer inUmeras contaminacdes, desde a colheita
no campo até seu processamento e comércio como produto final. Os gréos em geral
apresentam grande susceptibilidade a serem acometidos por fungos, e quando encontram
ambiente favoravel para se desenvolver toda a matéria prima pode ficar comprometida,
podendo acarretar em indmeros prejuizos na saude do animal e transtornos para seus
donos (LAZZARI, 1993).

A contaminacédo de racdo por fungos é um dos principais fatores de danos aos
animais, podendo ocorrer apds 0 processamento e armazenamento, ou mesmo com a

manipulacdo da matéria-prima. Os biocontaminantes mais comuns sdo do género
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Penicillium e Aspergillus presentes no ar e agem quando as condi¢cdes de umidade e

temperatura do ambiente sdo inadequadas (MARTINS et al., 2003).

Tabela 1. Contaminantes microbiol6gicos — Dados segundo regulamentacdo do manual do Programa
Integrado de Qualidade Pet

RISCOS LIMITES
Satisfatorio Limite de N&o-Satisfatorio Inaceitavel
Aceitabilidade (perigo)

Salmonellaspp Ausente em 25g Presente em 25g
Escherichia coli Ausente em 25g Presente em 25g
Bacilluscereus <10 10 - 10* 10*-10° >10°
Staphylococcus aureos <10 10-103 10% - 104 > 10*

Bolores e Leveduras <10 10 - 103 10% - 10* > 10
Coliformes fecais <10 10 -10° 10% - 10* > 10
Enterobactérias <10 10 - 10° 10% - 10* > 10

Fonte: Anafal pet (2019)

2.2.1 Microrganismos mesofilos

Receberam este nome porque S&o 0s microrganismos que crescem bem entre 20 e
45°C e possuem altas taxas de crescimento entre 30 e 40°C, podendo ser encontrados em
alimentos resfriados (JAY, 2009).

Em paises como o Brasil ndo existe padrdo microbioldgico para mesofilos em
alimentos, mas, em casos de numeros elevados de mesofilos em um alimento, pode
indicar que a matéria-prima estava contaminada ou que foi realizado um processamento
ineficiente no tocante ao plano sanitario, haja vista que as bactérias patogénicas de origem
alimentar sdo mesofilas. Neste caso pode-se afirmar que houve condicBes para que estes
microrganismos se desenvolvessem no alimento, logo, o alimento € insalubre (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

A contagem de mesofilos é utilizada para estimar a possivel presenca de
patdgenos no alimento e, mesmo que eles estejam ausentes e ndo tenham ocorrido
alteracOes sensoriais no alimento, acaba por estimar sua qualidade higiénica, sendo til
para medir as condi¢Bes da matéria-prima, a eficiéncia dos procedimentos (por exemplo,
tratamento térmico), as condigdes higiénicas durante o processamento, as condi¢oes
sanitarias dos equipamentos e utensilios, e ainda o perfil tempo x temperatura durante a
armazenagem e distribuigcdo (FAO, 2008).

Silva e Domareski (2011) analisaram a contagem de microrganismos mesofilos
em amostras de cinco marcas comerciais de racdo para cdes em Foz do Iguagu,
comercializadas embaladas, e encontraram contaminacdo em 60% delas, indicando que a

maior parte da racdo analisada era de ma qualidade e oferecia risco a saude dos cées,
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sendo passivel de ter a presenca de patdgenos de interesse em saude publica como

Escherichia coli, Salmonellaspp, Aspergillusspp e Penicillium spp.

2.2.2 Coliformes

Bactérias do grupo coliformes sdo bastonetes Gram-negativos, pertencentes a
familia Enterobacteriaceae ndo esporulados, anaerobios facultativos, fermentadores de
glicose, capazes de reduzirem nitratos a nitritos (TRABULSI;ALTERTHUM, 2008). Os
coliformes totais apresentam a capacidade de fermentar a lactose com producéo de gas,
dentro de 24 a 48 horas a 35°C, sendo esta Unica caracteristica suficiente para
determinages presuntivas (JAY, 2009).

O grupo dos coliformes totais, inclui predominantemente os géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, bactérias tanto de origem do trato intestinal de
humanos e animais de sangue quente e frio, como também bactérias nao entéricas, que
estdo em outros ambientes como vegetais e solo, onde persistem por tempo superior ao
de bactérias patogénicas de origem intestinal (TORTORA et al., 2012). Por essa razao,
sua enumeracdo em &gua e alimentos nao indica necessariamente, a contaminacéo fecal

recente ou ocorréncia de enteropatdégenos, sendo um indicador higiénico.

2.2.3 Salmonella spp.

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceaee compreende bacilos
Gram-negativos ndo produtores de esporos, anaerdbios facultativos, produtores de gas a
partir de glicose (exceto SalmonellaTyphi) e capazes de utilizar o citrato como Unica fonte
de carbono. A maioria € movel, através de flagelos peritriquios, excecdo feita a
SalmonellaPullorum e SalmonellaGallinarum, que sdo imoveis (JAY, 2009).

As salmonelas sdo amplamente distribuidas na natureza, sendo o principal
reservatorio destas bactérias o trato intestinal do homem e animais de sangue quente e de
sangue frio (répteis e anfibios), exceto peixes, moluscos e crustaceos, 0s quais podem
contaminar-se ap6s a pesca (VIEIRA, 2004) e de acordo com Tessari et al. (2003) os
principais reservatorios sdo suinos e aves. Portanto a presenca desta bactéria na racado
destinada a alimentag&o animal representa um risco a saude dos animais que a consomem.

Prio et al (2001) realizaram um estudo sobre o nivel de contaminagdo por
Salmonellaspp nos principais ingredientes da producéo de ragdo animal e identificaram o

patdgeno nos diferentes ingredientes vegetal e animal analisados: farelo de trigo (28,3%),
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cevada (16,3%), milho (1,1%), farelo de soja (10,8%), farelo de girassol (10,9%), farinha
de carne (17,4%) e farinha de peixe (13,6%).

A contaminacdo por Salmonella é frequente em ragdes, inclusive nas que foram
processadas por peletizacdo, e de acordo com Santos et al. (2000) as farinhas de carne e
0ssos contaminadas por Salmonella constituem a principal fonte de contaminacdo por
patégenos para as ragdes.

O fato agravante da introducdo da Salmonella em silos, equipamentos e nas linhas
de processamento de fabricas de racdo é a capacidade dessa bactéria de formar biofilmes,
que a protege contra acdes desinfetantes e favorece seu desenvolvimento e permanéncia
no interior do sistema de producéo.

As principais estratégias para a reducéo e eliminacdo da Salmonella em ra¢des séo
baseadas no monitoramento e controle da contaminacdo dos ingredientes, controle e
monitoramento de processos, através de ferramentas de BPF e APPCC, tratamento
térmico adequado, tratamento quimico aplicado em um ou mais estagios da producéo e
armazenagem correta (WALES et al., 2010).

O tratamento térmico durante o processamento da racao (peletizacdo, expansao e
extrusao) tem sido apresentado como ferramenta para reduzir a incidéncia da Salmonella
em racOes (BEST, 2007; EFSA, 2008).

2.2.4 Fungos

Bolores ou mofos sdo fungos multicelulares, filamentosos, cujo crescimento nos
alimentos € conhecido imediatamente pelo seu aspecto semelhante ao algoddo. Séo
constituidos por filamentos ramificados (hifas) cujo conjunto origina o micélio,
responsavel pela fixacdo do bolor no substrato e pela reproducéo por esporos. A sua
reproducdo pode ser tanto assexuada, sexuada ou ambas, simultaneamente. (JAY, 2009)

A producdo de micotoxinas pode ocorrer em qualquer época do crescimento,
colheita, ou estocagem do alimento. Contudo, o crescimento desse microrganismo e a
presenca de toxinas ndo sdo sindnimos, visto que nem todos os bolores produzem toxinas.
As micotoxinas podem permanecer no alimento mesmo apés a destrui¢éo dos agentes que
as produziram, portanto a grande problematica na disseminagdo de bolores € a producéao
de micotoxinas (IAMANAKA et al., 2010).

Os principais contaminantes de ingredientes utilizados na formulagédo de racgdes

sd0 as micotoxinas, presentes em mais de 25% de todos os grdos produzidos
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mundialmente, e permanecem viaveis no alimento mesmo apds o emprego de tratamentos
quimicos e fisicos (ROCHA, 2008).

Os fungos que produzem micotoxinas de importancia veterinéria incluem uma
variedade de substratos, entre gréos e seus subprodutos, principalmente milho, trigo, soja
e arroz, ingredientes geralmente utilizados na fabricacédo de racdes para cdes e gatos. As
diferentes micotoxinas apresentam diferentes “oOrgdos-alvo”, como figado, aparelho
digestorio, rins, aparelho reprodutor e sistema nervoso central, além de exercerem efeitos
sobre a imunidade e coagulagédo sanguinea (ROCHA, 2008).

As aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos, zearalenona, fumonisinas, toxinas
tremorgénica e alcaloides do centeio sdo as micotoxinas de maior importancia
agroecondmica. Em cées e gatos, os efeitos das micotoxinas sdo severos e podem levar a
morte, além da perda de nutrientes, alteracdo das propriedades organolépticas e reducao
da validade do produto no mercado. Os cdes sdo animais particularmente sensiveis aos
efeitos hepatotoxicos agudos e a exposicao regular as aflatoxinas que poderdo causar dano

cronico no figado desses animais (VIEIRA, 2004).

2.3 MICOTOXINAS

As micotoxinas sao metabolitos secundarios toxicos produzidos exclusivamente
por espécies de fungos filamentosos, que podem contaminar produtos agricolas e causar
doencas ou até a morte em animais e humanos. Essas intoxicacfes causadas por
micotoxinas sdo chamadas de micotoxicoses (ATANDA et al., 2011).

Os alimentos para animais de companhia tém predisposicdo para presenca de
alguns tipos de micotoxinas, tais como: Aflatoxina, Ocratoxina A, Fumonisina,
Zearalenona e Don (Vomitoxina) segundo o Manual do Programa Integrado de Qualidade
Pet (2017).

A contaminacdo da racdo com fungos pode ser por meio do ambiente, e seu
desenvolvimento pode ser favorecido por umidade, temperatura e substrato com a
multiplicacdo do microrganismo e a producdo de metabolitos toxicos, a exemplo das
micotoxinas (BERNARDI & NASCIMENTO, 2005).

As micotoxinas podem causar nos caes e em seres humanos sinais clinicos com
manifestacdo de diminuicdo do apetite, diarréia, vémitos e hemorragias, assim como
hepatotoxidade e nefrotoxicidade, além de possuirem um efeito carcinogénico
(MALLMAN et al., 2002).
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Aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos, zearalenona, fumonisinas e acido fusarico
foram encontrados nos ingredientes e rac6es acabadas para pets, resultando em toxicidade
aguda e problemas de satde cronicos em animais de estimacdo (BOERMANS & LEUNG,
2007).

As micotoxinas podem entrar na cadeia alimentar humana e animal atraves da
contaminacéo direta ou indireta de alimentos ou ragdes. A forma indireta ocorre quando
um ingradiente qualquer foi previamente contaminado por um fungo toxicogénico, e
mesmo que este tenha sido eliminado durante o processamento, as micotoxinas ainda
permanecerdo no produto final. A contaminacgdo direta, por outro lado, ocorre quando o
produto, o alimento ou racdo se torna contaminada por um fungo toxicogénico com
posterior formacéo de micotoxinas (FRISVAD; SAMSON, 1992).

Adeye, 2016 relatou em sua pesquisa que a producdo das micotoxinas pode vir a
ser influenciada por inimeras situacdes ambientais, deixou claro ainda que ira depender
da localizacdo onde o produto estd sendo armazenado, bem como cidade, estado, pais,
por conta das condicGes climéticas e também das formas de producdo e como estes sdo
armazenados.

As micotoxinas podem ser classificadas como metabolicos metabdlitos
secundarios toxicos, € importante mencionar que estas sdo produzidas de forma exclusiva
por algumas espécies de fundos filamentosos. Com relacéo a patologia desenvolvida nos
seres Vvivos por essas toxinas, sdo denominadas de micotoxicoses, como relatou
(ATANDA et al., 2011)

Micotoxicose € o termo utilizado para definir qualquer enfermidade causada aos
homens e animais pela exposi¢cdo as micotoxinas. Os quadros toxicos variam de acordo
com a micotoxina, seu efeito dose-dependente, espécie animal e até mesmo entre
individuos de uma mesma espécie, é caracterizada por estar relacionada a alimentacao,
ndo é contagiosa, ndo é infecciosa e é sempre causada pelas toxinas produzidas por fungos
(HUSSEIN; BRASEL, 2001). As micotoxinas estdo associadas a sindromes cronicas,
como imunossupressdo e carcinogénese (MOSS, 1998).

Tabela 2. Limites de niveis de micotoxinas para produto acabado — Dados segundo regulamentacdo do
manual do Programa Integrado de Qualidade Pet

MICOTOXINAS LIMITES PARA PRODUTO ACABADO
Aflatoxina Total (B1 + B2 + G1 + G2) 20 ppb
Aflatoxina B1 10 ppb
Ocratoxina A 50 ppb
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Fumonisina (B1 + B2) 4000 ppb
Zearalenona 100 ppb
Don (Vomitoxina) 1250 ppb
Citrinina 500 ppb
Nivalenol 100 ppb
T2 100 ppb

Fonte: Anafal pet (2019)

3 CONSIDERACOES FINAIS

Os contaminantes microbiolégicos e a seguranca alimentar em alimentos
comerciais destinados ao consumo de cdes e gatos necessitam de atencdo da inddstria e
da pesquisa em nutricdo animal. Metodologias para a avaliagdo dos parametros
levantados na presente revisdo devem ser empregadas em prol da comercializacdo de
alimentos seguros, bem como utilizadas pelos 6rgéos de regulacao para a fiscalizacdo dos

mesmaos.
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