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RESUMO 

 

 

 

GAMA, Ludmylla Menezes, Instituto Federal Goiano- Campus Morrinhos, Outubro 2023, 

Controle da Qualidade Microbiológica em Fábrica de Rações para Aves. Orientadora: 

Crislaine Messias de Souza 

 

 

A avicultura tem uma grande importância econômica e social no Brasil. Essa atividade está 

em crescente evolução, buscando produzir carne e ovos de qualidade, sendo a nutrição um 

fator importante a ser levado em consideração. As fábricas de rações tem a responsabilidade 

de entregar um produto de qualidade, fornecendo a eficiência produtiva de seus 

consumidores. Para isso, as fábricas devem estabelecer métodos e rotinas que promova a 

qualidade das operações internas e dos produtos, desde o recebimento dos ingredientes, 

realizando avaliação dos produtos recebidos, até a sua expedição, a fim de garantir a 

segurança ao cliente final. Um dos maiores problemas em fábricas de rações para aves é a 

contaminação por Samonella, que pode estar presente em toda a cadeia produtiva, desde a 

produção de alimentos destinados à alimentação animal, durante a criação dos animais nas 

granjas até o processo final de abate e distribuição do produto ao consumidor.  

  



 

ABSTRACT 

 

GAMA, Ludmylla Menezes, Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, October 2023, 

Microbiological Quality Control in Poultry Feed Factories. Advisor: Crislaine Messias de 

Souza 

 

 

Poultry farming has great economic and social importance in Brazil. This activity is 

increasingly evolving, seeking to produce quality meat and eggs, with nutrition being an 

important factor to be taken into consideration. Feed factories have the responsibility to 

deliver a quality product, providing productive efficiency to their consumers. To this end, 

factories must establish methods and routines that promote the quality of internal operations 

and products, from receiving the ingredients, evaluating the products received, until their 

dispatch, in order to guarantee safety to the end customer. One of the biggest problems in 

poultry feed factories is contamination by Samonella, which can be present throughout the 

entire production chain, from the production of food intended for animal feed, during the 

raising of animals on farms to the final slaughter process and distribution of the product to the 

consumer.  
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1. INTRODUÇÃO 

Dentre os sistemas de produção, a indústria avícola é conhecida por integrar novas 

tecnologias de forma contínua, o que fez com que a avicultura possua os mais destacados 

índices de produtividade entre os diversos segmentos do agronegócio (BERCHIERI JUNIOR 

e MACARI, 2000; TREMEA e DA SILVA, 2020). 

A alimentação animal representa o maior custo de produção, gerando cada vez mais 

preocupação pelos produtores em adquirir produto com qualidade e segurança. Programas de 

segurança alimentar foram implantados para maior controle em toda a cadeia produtiva, 

adaptando o setor produtivo brasileiro para atender as exigências dos países importadores e 

exportadores (CARDOSO e TESSARI, 2008; RIBEIRO e DE SOUZA, 2022). Contudo, 

manter o controle de microrganismos patógenos que podem contaminar as matérias-primas 

destinadas à alimentação animal ainda tem sido um desafio, destacando a Salmonella, que 

provoca grandes prejuízos econômicos. 

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) é o órgão responsável 

pela fiscalização desses estabelecimentos, estabelecendo normas e diretrizes para o controle 

de qualidade dos produtos. Ele contribui para que a empresa reduza a frequência de erros, 

aumentando seu rendimento, capacidade, desempenho da produção e a maximização de 

serviços e produtos em conformidade com as características para as quais foram criadas 

(NOGUEIRA, 2018). 

A Instrução Normativa (IN) nº 4 de 23 de fevereiro de 2007 é uma das normas 

estabelecidas pelo MAPA, definindo quais as condições higiênico-sanitárias que devem ser 

seguidos pelos estabelecimentos fabricantes de produtos destinados à alimentação animal e 

propõe um roteiro de inspeção para as fábricas (BRASIL, 2007; MENEZES, 2018). 

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo geral revisar parâmetros de 

segurança microbiológica em rações para aves por meio de pesquisas bibliográficas. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

2.1 Controle da qualidade na segurança de alimentos 

A qualidade da ração não está somente relacionada à conformidade de exigência 

nutricional do animal, mas também á fatores intrínsecos ao seu processo produtivo, fatores 

esses tais como: projeto da fábrica que envolve desde a construção e instalações de 

equipamentos, tão quanto à seleção de fornecedores da matéria-prima, formulação de ração, 

controle de qualidade e quantidade das matérias-primas, forma física da ração, análises 

laboratoriais, pesagem, armazenagem, moagem, granulometria, pré-mistura, mistura, 

supervisão da qualidade do produto final, manutenção e limpeza dos equipamentos e da 

fábrica (FIALHO, 2021). 

A Análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC) é considerada uma 

ferramenta para controle de processo e não para o ambiente onde o processo ocorre, portanto, 

a Boa Prática de Fabricação (BPF) e o Procedimento Operacional Padrão (POP) são pré-

requisitos essenciais à implantação do APPCC (BRASIL, 1998; FEITOSA, 2022). 

2.1.1 Análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC) 

A Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) consiste em um 

programa de controle sobre a segurança do alimento mediante a análise e controle dos riscos 

biológicos, químicos e físicos, buscando a prevenção, eliminação ou redução dos perigos em 

todas as etapas de processamento, estabelecendo a ideia de que produtos seguros serão 

resultados de ingredientes e processos (JAY, 2005; BRASIL, 1998; FEITEN, 2021).   

Esse programa é gerado por sete princípios: 

1. Identificar e avaliar o perigo; 

2. Determinar os pontos críticos de controle; 

3. Estabelecer os limites críticos; 

4. Estabelecer os procedimentos de monitoramento; 

5. Estabelecer as ações corretivas a serem adotadas; 

6. Estabelecer os procedimentos de verificação; 

7. Estabelecer os procedimentos de registro. 
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2.1.2 Boas práticas de fabricação (BPF) 

As Boas práticas de fabricação (BPF) são procedimentos higiênico-sanitários e 

operacionais, implantados em todo o fluxo de produção, desde o recebimento dos ingredientes 

e matérias-primas até o produto final, a fim de garantir a conformidade, qualidade, e 

segurança dos produtos destinados à alimentação animal. A BPF se aplica a toda pessoa física 

ou jurídica que possua estabelecimento ou indústria de alimentos, em que sejam realizadas 

algumas das seguintes atividades: produção, industrialização e manipulação; fracionamento; 

armazenamento; transporte de alimentos industrializados (BRASIL, 2007; SILVA E 

CORREIA, 2009; CÔRREA, 2022). 

O BPF deve conter a situação real dos procedimentos e operações realizados pelo 

estabelecimento, incluindo os requisitos sanitários, a higienização e manutenção das 

instalações, equipamentos e utensílios, o controle da água de abastecimento, o controle 

integrado de vetores e pragas urbanas e o controle da higiene e saúde dos manipuladores, a 

fim de garantir a segurança do produto final (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; PIMENTA, 

2019). 

De acordo com Menezes (2018), o estabelecimento deve possuir um manual de 

procedimentos de BPF próprio e específico, que tenha base científica e que atenda as 

exigências da IN n° 04/2007. Todas as operações realizadas devem estar de acordo com este 

manual, que deve ser claro e preciso o bastante para que todas as operações sejam executadas 

conforme estabelecido e que o objetivo esperado seja atingido. 

2.1.3 Procedimento operacional padrão (POP) 

 O Procedimento Operacional Padrão (POP) é regulamentado pela ANVISA e pelo 

MAPA e é definido como um procedimento escrito de forma específica e objetiva, com 

instruções sequenciais à realização de operações rotineiras da produção, armazenamento e 

transporte. Nele devem ser especificados os materiais e equipamentos necessários para a 

realização das operações, metodologia, frequência, monitoramento, verificação, ações 

corretivas e o registro, bem como os responsáveis pela execução (PIMENTA, 2019).  

O POP deve contemplar no mínimo os seguintes itens:       

● Qualificação de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens; 

● Limpeza e higienização de instalações, equipamentos e utensílios; 
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● Higiene e saúde do pessoal; 

● Potabilidade da água e higienização de reservatório; 

● Prevenção de contaminação cruzada; 

● Manutenção e calibração de equipamentos e instrumentos; 

● Controle integrado de pragas; 

● Controle de resíduos e efluentes; 

● Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall). 

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pela direção da empresa 

juntamente com o controle da qualidade. As ações corretivas devem contemplar o produto, a 

restauração das condições sanitárias e as medidas preventivas (SILVA, 2022). 

Nos programas de APPCC, BPF e POP, o controle microbiológico é um dos pontos 

críticos para garantir a segurança dos alimentos destinados à produção animal. Dentre os 

microrganismos causadores de prejuízo, citamos a Salmonella, que pode estar presente em 

toda a cadeia produtiva, desde a produção da ração, até o processo final de abate e 

distribuição do produto ao consumidor. 

2.2 Gênero Salmonella 

As Salmonellas são bactérias anaeróbias facultativas, de bacilos curtos (de 0,7-1,5 x 2-

5 µm), gram-negativas, facilmente coradas, não esporuladas e em suas grandes maiorias 

móveis através de flagelos peritríquios, havendo alguns sorotipos (Salmonella Pullorum e S. 

Gallinarum) imóveis. Formam colônias de 2 - 4 mm de diâmetro, com bordas lisas e 

arredondadas, e estruturas em relevo, se no meio houver carbono e nitrogênio. São 

desenvolvidas em temperaturas entre 5 e 45 °C, com crescimento ótimo em temperatura de 37 

°C, podendo sobreviver até 1 hora em temperatura superior a 55 °C (PELLEGRINI, 2012; 

MENDONÇA, 2011; VIANA, 2018).  

O pH ideal para sua multiplicação é 7,0, porém suporta valores entre 4,0 e 9,0 (ROSSI, 

2005; JAY, 2005, DA SILVA, 2019), a aeração é uma condição que favorece o crescimento 

em pH baixos (CZAPELA, 2020). A atividade de água (aW) ideal é de 0,99, mas pode se 

multiplicar em aW de 0,93 a 0,95 (GOMIDES e RIBERIO, 2021). São resistentes á 

desidratação por longo período, podendo sobreviver aproximadamente um ano em instalações 

avícolas e mais de dois anos em rações estocadas, se as condições ambientais forem 

favoráveis (LAVINIKI, 2018). 
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As características bioquímicas definem o gênero, separando-o em duas espécies: 

Salmonella enterica no qual é dividida em seis subespécies (enterica, salamae, arizonae, 

diarizonae, houtenae e indica) e Salmonella bongori (SOUSA, 2023). Existem diferentes 

sorovares em cada subespécie, totalizando na atualidade 2.659, de acordo com a espécie e 

subespécie contendo a seguinte distribuição: Salmonella enterica subsp. enterica (1.586 

sorovares); Salmonella enterica subsp. salamae (522); Salmonella enterica subsp. arizonae 

(102); Salmonella enterica subsp. diarizonae (338); Salmonella enterica subsp. houtenae 

(73); Salmonella enterica subsp. indica (13); Salmonella enterica subsp. bongori (22), a 

espécie proposta Salmonella subterranean não é reconhecida, tendo sido inserida como 

sorovar da espécie bongori (DOS PRAZERES RODRIGUES, 2018). 

A salmonelose é reconhecida como uma das zoonoses mais complexas, tendo sido 

declarada pela Organização Mundial da Saúde (OMS) e pela Organização de Agricultura 

Alimentar (FAO) como a zoonose mais comum e importante desde 1950 (DOS PRAZERES 

RODRIGUES, 2018). A principal fonte de infecção humana é o consumo de carne e ovos 

contaminados por Salmonella (DA SILVA, 2019).  

Existem investigações mostrando que a cada 10.000 ovos de um lote positivo, pode-se 

isolar Samonella do conteúdo interno de 2 a 3 ovos, o que indica que alguns pintainhos 

podem nascer infectados.  

É muito difícil erradicar a Salmonella Enteritidis de um lote infectado e a ave 

permanece eliminando a bactéria para o resto da vida. Os procedimentos de biosseguridade e 

a monitoria devem ser seguidos rigorosamente, a fim de prevenir que a infecção se estabeleça 

no lote, e para identificar lotes que eventualmente se tornem positivos, respectivamente 

(BACK, 2010; RIVA, 2021). 

2.2.1 Salmonelose em aves domésticas 

Para a indústria avícola são mais preocupantes a Salmonella Pullorum e Salmonella 

Gallinarum pertencentes à subespécie S. enterica, causando os maiores prejuízos econômicos. 

A Salmonella Pullorum é responsável por causar a pulorose, conhecida como diarreia branca 

bacilar, sendo uma doença septicêmica de caráter agudo especialmente em pintos e aves 

jovens. Já a Salmonella Gallinarum é o causador do tifo aviário, doença que acomete 

normalmente aves adultas, podendo afetar aves jovens também, apresentando alta morbidade 

e mortalidade (OLIVEIRA, 2021). 
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 Não menos graves são os danos causados pela Salmonella Enteritidis e a Salmonella 

Typhimurium, também pertencentes à subespécie S. enterica, que provocam significativas 

perdas econômicas e doenças em humanos, como intoxicações alimentares (ROSSI, 2005; 

SEGUNDO, 2020), (quadro 1).  

Fonte: Adaptado de Quinn et al. (2005) 

 

A S. Enteritidis e a S. Typhimurim estão entre as mais prevalentes em aves e têm 

grande importância para a saúde pública. As aves jovens de até duas semanas de idade são as 

mais afetadas pela doença, enquanto que aves com mais de algumas semanas de vida tornam-

se em geral portadoras intestinais assintomáticas.  Com a ingestão da bactéria, o 

microrganismo pode penetrar no epitélio intestinal e localizar-se na lâmina própria do epitélio 

(MOTA, 2019). 

A contaminação dos produtos avícolas, carnes e ovos para o consumo humano, podem 

ocorrer devido às infecções intestinais e sistêmicas das aves, através do abate, durante o 

preparo dos alimentos, ou por contaminação cruzada. Em relação à carne de frango, mesmo 

que apresente um pequeno número de aves inicialmente infectadas, toda a linha de abate pode 

estar comprometida pela contaminação, aumentando a possibilidade de intoxicação alimentar 

(RODRIGUES, 2018).  

2.2.2 Transmissão no processo de fabricação da ração  

De acordo com Pimenta (2019), o recebimento de matéria-prima, produção e 

expedição, são os principais processos envolvidos em uma fábrica de ração. Todos os setores 

Quadro 1 -  Sorotipos de Salmonella de importância clínica e consequências da infecção em aves 

domésticas. 

Sorotipo de Samonella  Hospedeiro Consequências da Infecção  

Salmonella Typhimurium Muitas espécies animais  Enterocolite e septicemia 

Samonella Pullorum Humanos Intoxicação alimentar 

Pintainhos e peru jovens Pulorose (diarreia branca 

bacilar) 

Samonella Gallinarum Aves adultas Tifo aviário 

Salmonella Enteritidis Aves domésticas Frequentemente subclínica 

Humanos Intoxicação alimentar 
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devem trabalhar de forma ordenada e sincronizada, evitando mistura de lotes de matérias-

primas, pré-misturas e produtos finais. As balanças, transportadores e silos de armazenagem, 

entre outros, são equipamentos que podem estar presentes em mais de um setor da fábrica.  

No recebimento está incluso todo o processo e equipamentos que envolvem a entrada 

de matérias-primas a granel e ensacados, posteriormente na etapa de processamento ocorrerão 

todas as etapas de produção da ração que compreende a moagem, dosagem, mistura e em 

alguns casos a peletização ou extrusão, finalizando na expedição, onde a ração processada 

ficará armazenada em silos por curtos períodos, até que seja transportada. 

A principal fonte de contaminação de ingredientes é através do pó proveniente do solo, 

da chuva e da retirada mecânica, além dos grãos e sementes oleaginosas. O pó em fábricas de 

rações também é responsável pelas contaminações por Salmonella, tendo ocorrências de 

amostras em torno de 10 a 50%, devido as partículas de poeira possuir maior capacidade de 

absorver umidade do ar, do que a própria ração e os ingredientes, proporcionando condições 

favoráveis para o desenvolvimento de microrganismos. Um dos maiores fatores para a 

multiplicação microbiana é a umidade.  

A bactéria segue quatro fases ao chegar à fábrica de ração, sendo elas: a introdução, a 

adaptação/distribuição, a multiplicação e finalmente a disseminação. Dependendo das 

condições encontradas na fábrica, esse processo de contaminação pode levar até 12 meses 

para completar todo o ciclo, quanto mais favorável, mais rápido o ciclo se completa. Além 

disso, a Salmonella possui a capacidade de formação de biofilmes que protegem contra a ação 

de desinfetantes, favorecendo seu desenvolvimento e permanência no interior do sistema de 

produção (LONGO; SILVA; LANZARIM, 2010). 

2.2.3 Vetores de transmissão na fábrica de ração 

Dentre os processos da fabricação de ração, podemos destacar os principais vetores de 

transmissão de Salmonella na fábrica de ração. Sendo eles: os ingredientes, as pragas e os 

agentes operacionais. 

2.2.3.1 Ingredientes  

Na fábrica de ração, a principal fonte de contaminação por Salmonella é a entrada de 

ingredientes contaminados. Os ingredientes podem chegar às fábricas já contaminados ou 

podem ser contaminados em áreas expostas, como recebimento de matéria-prima, 
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armazenamento e expedição, geralmente pelo contato com fezes de animais (aves e roedores) 

(LAVINIKI, 2018).  

Estudos realizados sobre o nível de contaminação por Salmonella nos principais 

ingredientes da produção de ração animal identificaram o patógeno nos diferentes 

ingredientes vegetal e animal analisados, que foram farelo de trigo (28,3%), 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%) (SILVIA, 2021). 

Os ingredientes de origem animal já apresentam alto risco de contaminação através da 

própria matéria-prima, principalmente se for processado de forma inadequada, favorecendo o 

desenvolvimento dos microrganismos. 

De acordo com Green et al. (2010), as aves silvestres durante a pré-colheita podem 

transmitir Salmonella causando a contaminação de alimentos como milho, silagem, feno e o 

caroço de algodão. No estudo de Losinger et al. (1997) constataram por meio das fezes, que 

bovinos confinados quando alimentados com caroço de algodão ou casca de algodão inteira, 

há um aumento na ocorrência de Salmonella, o que demonstra a importância na veiculação de 

Salmonella através destes alimentos, no qual depois de contaminados podem ser vetores de 

transmissão direta, se utilizados na alimentação animal. 

2.2.3.2 Pragas 

As pragas são importantes vetores na transmissão de patógenos, incluindo a 

Salmonella.  O termo praga inclui os insetos (baratas, formigas, cupins, aranhas, etc.), as aves 

silvestres e domésticas e os roedores (ratos, esquilos, etc.).  

O pombo (Columba livia) destaca como a principal ameaça dentre as espécies de aves 

para a saúde pública, por ser vetor de pelo menos 70 diferentes microrganismos patogênicos 

para os humanos, destacando-se a Salmonella enterica sorovar Typhimurium. As culturas 

agrícolas e fontes de água potável podem ser contaminadas com agentes infecciosos através 

de suas fezes (ROCHA-E-SILVA et al., 2014), podendo a Salmonella permanecerem até 24 

meses nas fezes.  

Roedores também constituem um sério risco à saúde humana e frequentemente, estão 

associados às perdas econômicas em virtude dos danos aos produtos armazenados, todavia são 

também importantes vetores na transferência de patógenos do ambiente aos animais e aos 

alimentos destinados aos animais, que podem contaminar o homem de forma direta ou 

indireta (SOUZA; RASZL, 2012).  
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Em ambientes de indústrias existem algumas espécies de ratos que estão associados à 

transmissão de Salmonella, no qual são a Mus musculo, Rattus novergicus e Rattus rattus, 

sendo portadores de Salmonella Typhimurium, no qual é considerada uma das espécies mais 

isoladas em humanos e produtos de origem animal (KICH et al., 2005). Morita et al. (2005), 

verificaram na área interna de processamento da fábrica de ração uma elevada taxa de 

contaminação por Salmonella (46,4%) em roedores. 

Embora existam relatos de Salmonella em insetos, tornando-os vetores, os poucos 

estudos realizados têm mostrado que não ocorre a disseminação destes microrganismos, bem 

como a sua multiplicação no intestino dos insetos, apesar de serem capazes de transferir 

patógenos entéricos ao ambiente. Sendo assim, a possível transmissão via insetos ocorre 

através do contato das suas superfícies corporais contaminadas com o ambiente externo 

(JULSETH et al., 1969).  

2.2.3.3 Agentes operacionais  

Os operadores são considerados os que apresentam maior índice de contaminação 

dentre todos os vetores estudados. O que explica a importância da restrição de pessoas entre 

as áreas limpa e suja da fábrica, a fim de evitar a disseminação do patógeno.   

Morita et al. (2005) detectou em seu estudo a presença de Samonella nos calçados e 

luvas de operadores que transitavam entre a área limpa e a área suja da fábrica de ração. Além 

disso, observaram também que as áreas de menor contaminação foram as áreas de piso e 

equipamentos aos quais os operadores não tinham acesso, evidenciando que os operadores são 

importantes vetores na disseminação desse microrganismo através dos calçados. 

2.2.4 Controle 

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) propõe princípios básicos que são considerados 

ponto de partida do controle microbiológico, visando a redução dos riscos de contaminação 

microbiológica, potencializando o resultado de outros métodos para controle dos pontos 

críticos, seja por calor ou tratamento químico. 

O objetivo dos programas de prevenção e controle das infecções causadas por 

Salmonella é proteger a saúde das aves de forma a garantir a segurança dos consumidores e 

reforçar a segurança na cadeia de produção das aves.  
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Para a redução e eliminação da Salmonella em rações, as principais estratégias são 

baseadas no monitoramento e controle da contaminação dos ingredientes e dos processos, 

através de ferramentas de BPF, POP e APPCC, tratamento térmico durante a produção de 

rações e o tratamento químico, aplicados em um ou mais estágios da produção e 

armazenagem. As diferentes estratégias são sempre complementares, ou seja, nenhuma 

ferramenta isoladamente é 100% eficiente, portanto, as diferentes estratégias são sempre 

complementares, além de virem associadas à custos e algumas limitações técnicas (Wales et 

al, 2010). 

A peletização, expansão e extrusão são tratamentos térmicos, utilizados como 

ferramenta para reduzir a incidência de fungos e bactérias em rações, incluindo a Salmonella. 

Trabalhos realizados enfatizaram a eliminação da Salmonella e outras enterobactérias da 

ração através dos efeitos do processo de peletização na redução da contaminação microbiana 

(SIQUEIRA, 2020). 

A redução da contaminação por Salmonella através da peletização tem sido 

apresentada como dependente do tempo, temperatura e umidade da ração. Existem alguns 

obstáculos para obter e manter uma condição ideal para o processo de peletização na fábrica 

de ração, como as variações na qualidade do vapor, diferenças na formulação de ração e as 

diferenças dos níveis de umidade dos ingredientes, dificultando assim a eficiência do processo 

(LONGO, 2010). Todavia, devido a peletização depender de alguns fatores, ela não pode ser 

considerada um método único e absoluto para controle da contaminação por microrganismos 

na ração (SIQUEIRA, 2020).  

As fábricas que não possuem estrutura e condições para processar por peletização as 

rações, ou são restritas a alimentar os animais com esse tipo de ração em função de 

desempenho/estratégia, se tornam limitadas aos métodos de controle do nível de 

contaminação nas rações. Se apresentarem contaminação por bactérias nos ingredientes 

adquiridos, a única opção para eliminar esses contaminantes seria então a utilização de 

produtos químicos ou a irradiação.  

Existem inúmeros compostos químicos para o controle da contaminação por 

Salmonella e outros microrganismos indesejáveis, como o ácido acético, ácido propiônico e 

seus sais (Ha et al, 1998), etanol, ácido cítrico, ácido fórmico, formaldeído, álcool, acetato de 

zinco e propionato de zinco (Martin e Maris, 2005; Ricke, 2005).  

Os aditivos contra microrganismos devem apresentar estabilidade até o momento de 

consumo pelo animal, mas devem ser metabolizados ou não absorvidos evitando resíduos em 

carne e ovos dos animais que receberam o tratamento (EFSA, 2008). 
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Segundo Vanderwal (1979), a eficiência dos ácidos orgânicos para controlar a 

contaminação por enterobactérias nas rações é dependente da dose aplicada e do tempo de 

exposição ao produto. Zaldivar (1990) e Kaiser (1992) conduziram pesquisas semelhantes 

com produtos comerciais anti-salmonella e verificaram também que a eficiência desses 

produtos está relacionada com a dose e o tempo de exposição. 

Comparando com outros tipos de produtos químicos, algumas opções de produtos 

comerciais contêm misturas de formaldeído, ácido propiônico e outros agentes dispersantes, 

no qual foram verificados resultados muito satisfatórios para descontaminação de rações que 

foram inoculadas artificialmente por Salmonella (Carrique-Mas et al, 2007). 

O formaldeído é caracterizado por ser volátil, o que o torna limitante, pois pode ser 

evaporado após ser aplicado na ração (Khan et al, 2003). Isto explica a adição do formaldeído 

com alguns produtos com ácidos (ácido propiônico) e outros compostos antimicrobianos 

como os terpenos (Carrique-Mas et al, 2007). Há um efeito sinérgico nesse tipo de 

combinação, permitindo que baixas doses de formaldeído e ácidos sejam aplicadas, com o 

intuito de evitar problemas de fumigação no ar ambiente, nos riscos de intoxicação do 

operador e a corrosão dos equipamentos. De acordo com EFSA (2008), essa aplicação pode 

ser feita diretamente nos equipamentos das fábricas de ração, ao contrário das misturas com 

apenas ácidos que necessitam de equipamentos especiais por serem corrosivos, e 

procedimentos especiais de segurança.  
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3. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com as exigências do mercado, o controle da qualidade microbiológica das rações 

para a cadeia de produção de aves tem sido cada vez mais importante para a segurança dos 

alimentos. A melhor estratégia para um bom resultado nas fábricas de rações é a associação 

das ferramentas disponíveis para redução dos desafios (APPCC, BPF, POP, tratamento 

térmico, tratamento químico, etc.).  
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