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Avaliacao da atividade anti-fungica de acidos organicos em racdes fareladas
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Os acidos organicos surgem como uma perspectiva promissora em relacao aos compostos quimicos
devido a sua capacidade demonstrada em atuar como agentes inibidores do crescimento microbiano.
Neste sentido, objetivou-se avaliar o efeito dos dcidos organicos em ragdes contaminadas com Aspergillus
parasiticus (ACFV). A cepa de Aspergillus parasiticus foi ativada em placas de Petri contendo meio Agar
Sabouraud por meio da técnica de estrias, incubadas a 25 °C por 7 dias em estufa tipo BOD. Apds o
periodo de incubacdo, foram realizadas suspensdes de esporos e efetuada a contagem em camara de
Neubauer, até a obtencado da padronizacao do inéculo em 5,0 x 106 esporos/ mL. Foram inoculados 1 mL
da suspensdo de esporos para cada 100g de racdo farelada. A adicao dos acidos organicos a racdo
farelada para bovinos leiteiros (40% de milho moido, 38% de farelo de soja, 17% de farelo de trigo e 5%
de mistura mineral) foi realizada, garantindo uma proporcao de 0,01 g para cada kg de racao produzida,
por meio de um processo de mistura realizado em um misturador “Y” na fébrica de racdo da Fazenda
Experimental Iguatemi/UEM. Desta forma, foram avaliadas cinco ragoes, e dois niveis de umidade (15 e
25%) sendo: racdo controle (sem inoculacdo do fungo e sem &cidos organicos) e duas racdes contendo
acidos organicos nos dois niveis de umidade 'BA: blend de &cidos’ (acido propiénico, acido L (+)-
tartarico, citrico, férmico, sérbico, latico) e “’AP: acido propiénico’’ (acido propibnico). A racao farelada foi
analisada nos dias 0, 15, 45 e 60 de vida de prateleira, por meio de contagens microbiolégicas e atividade
de dgua (Aw). Nao foram observados efeitos significativos (p>0,05) para a varidvel Aw. Ambos acidos
organicos testados foram eficientes (em média 16%) na reducdo da contagem total de Aspergillus
parasiticus nas racoes. Contudo, as amostras contendo AP apresentaram maior efetividade
comparativamente as demais racOes avaliadas. Para as diferentes umidades (15 ou 25%) avaliadas, nao
foram observados efeitos significativos (p>0,05). Ademais, reducdes significativas foram observadas na
contagem total de fungos filamentosos quanto aos dias de armazenamento, sendo 2,88 (log UFC)
determinado inicialmente e 0,522 (log UFC) aos 60 dias com o uso dos acidos organicos, portanto
apresentando reducdo de +£80% nas contagens microbioldgicas. Pode-se concluir que o uso de acidos
organicos mostrou potencial significativo em inibir o crescimento flngico em racdes fareladas, garantindo
a qualidade e seguranca do produto ao longo do periodo de armazenamento (60 dias).
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