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Resumo: A humanizac&o dos pets tem direcionado padrdes na alimentacdo dos cdes e gatos que, levou a busca por
alternativas a alimentac8o extrusada, como por exemplo a alimentacdo ndo convencional congelada comercializada. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a vida de prateleira de alimentos ndo convencionais para cées e possivei s alteracdes durante
seu periodo de validade. Foram avaliados 3 alimentos comerciais congelados que possuiam sabor, niveis de garantia e prazo
de validade em comum. Foram realizadas analises bromatol 6gicas, acidez, peroxido, microbioldgicas e FTIR-ATR
(Espectroscopia no infravermelho via transformada de Fourier com reflexo total atenuada) nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias.
As andlises de nutrientes e microbianas obtiveram valores satisfatérios em suas respectivas avaliagdes. Para FTIR apenas a
banda 700 cm-1 obteve diminuicéo do contelido lipidico com relagdo ao tempo. Houve diferenca significativa (P=0,018) para
peroxido em relacdo ao tempo e para acidez entre os tempos (P=0,0124), os tratamentos (P<0,0001) e na interacéo entre
tempo e tratamento (P=0,0149) para peroxido e (P=0,0353) para acidez. 1sso representa possivel indicio de estresse oxidativo
nos tratamentos, requerendo mais estudos a fim de avaliar a suscetibilidade destes alimentos & oxidacéo.
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SHELF-LIFE EVALUATION OF COMMERCIAL FROZEN DOG FOOD

Abstract: The humanization of pets has directed standards in the feeding of dogs and cats, which has led to the search for
alternatives to extruded food, such as unconventional frozen food sold commercially. The objective of this study was to
evaluate the shelf life of unconventional dog foods and possible changes during their shelf life. Three commercial frozen
foods with common flavor, guarantee levels and shelf life were evaluated. Bromatological, acidity, peroxide, microbiological
and FTIR-ATR (Fourier transform infrared spectroscopy with attenuated total reflection) analyses were performed at 0, 30,
60 and 90 days. The nutritional and microbial level analyses obtained satisfactory values in their respective evaluations. For
FTIR only the 700 cm-1 band obtained a decrease in lipid content with respect to time. Finally, there was significant
difference (P=0.018) for peroxide in relation to time and for acidity between times (P=0.0124), treatments (P<0.0001) and in
the interaction between time and treatment (P=0.0149) for peroxide and (P=0.0353) for acidity. This represents possible
evidence of oxidative stress in the treatments, requiring further studies to evaluate the susceptibility of these foods to
oxidation.
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Introducéo: O desenvolvimento nas relacdes entre tutores e animais levaram a industria pet food a procura por novas
alternativas de alimentos, a fim de atender a um publico que muitas vezes tem o alimento extrusado como preterido
(MACEDO et al., 2018).Tendo em vista 0 aumento na procura por alimentos ndo convencionais, o estudo acerca destes
produtos se faz cada vez mais necessério, considerando a possibilidade de desequilibrios e contaminagdes. Pedrinelli et al.
(2017) identificaram deficiéncias nutricionais em macro e micronutrientes, ja van Bree et a. (2018) encontraram patégenos
em dietas & base de carne crua. Além disso, o processo oxidativo pode acometer alimentos mesmo congelados, produzindo
compostos que afetam as caracteristicas e prejudicam o valor nutricional (MIN & AHN, 2005).0 objetivo deste trabalho foi
avaliar avida de prateleira de alimentos comerciais congelados para cées adultos e possiveis alteracdes que podem ocorrer
nas suas principais caracteristicas e nutrientes.

Material e Métodos. Foram utilizados 3 alimentos congelados comerciais para cées adultos de diferentes empresas, sabor
frango, com prazo de validade e niveis de garantia similares. Os alimentos foram avaliados nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias.As
andlises bromatol 6gicas foram determinadas segundo a metodol ogia da Association of the Official Analytical Chemists (1990)
para proteina bruta, fibra bruta, matéria mineral e matéria seca. O extrato etéreo foi determinado pelo método Goldfish e o
extrativo ndo nitrogenado foi estimado pela subtracéo dos demais componentes da andlise centesimal. O indice de Peréxido
foi avaliado pelo método a frio seguindo a metodologia n°44 do Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2009). A
acidez foi determinada pela metodologia descrita no manual ABINPET (2019).Foram realizadas medidas de espectroscopia
no infravermelho via transformada de Fourier com reflex&o total atenuada (FTIR-ATR) entre as bandas 400 e 4000 cm-1,
sendo analisado os principais comprimentos relacionados a formagdo de peréxidos e/ou produtos de oxidagdo secundéria.Os
alimentos foram submetidos a avaliagéo microbiol 6gica de contagem total de mesdéfilos seguindo a metodologia NBR 1SO
4833-2 (ABNT, 2015), contagem de coliformes totais e Escherichia coli realizada de acordo com o Bacteriological
Analytical Manual (BAM - FDA, 2020). As analises de perdxido e acidez foram submetidas a andlise de varidncia em
parcelas subdivididas pelo procedimento Proc GLM do SAS Software, considerando 95% de probabilidade. Quando
observada diferencga, estas foram comparadas por Tukey (P<0,05).

Resultado e Discussdo: Na Tabela 1, € possivel observar que os grupos quimicos analisados estavam dentro dos valores
nutricionais recomendados para cdes adultos (100g na matéria seca) do manual de diretrizes nutricionais NRC (2006) e



FEDIAF (2021).Nas andlises de FTIR (figura 1), préxima a banda 700 cm-1 ocorreu diminuicéo do contetdo lipidico com
relacdo ao tempo, tendéncia semelhante ao estudo de Kunyaboon et al. (2021). Entretanto. nas analises da banda 1770 e 1715
cm-1 apenas o tratamento 2 (90 dias) apresentou aumento na banda relacionada a oxidagdo.Com relagdo aos niveis de
peréxido (tabela 2), houve diferenca significativa (P=0,018) em relagéo ao tempo, resultado similar ao encontrado por Kara
(2021) em alimentos Umidos armazenados em temperatura de refrigeracdo. Para indice de acidez houve diferenca entre os
tempos (P=0,0124), tratamentos (P<0,0001), e nainteragcdo entre tempo e tratamento (P=0,0149) para peroxido e (P=0,0353)
para acidez. Os valores para todos os tratamentos estavam acima da referéncia no manual ABINPET (2019) para alimentos
completos e coadjuvantes e na Instrugdo Normativa n®° 87 (BRASIL, 2021).As anélises microbioldgicas (tabela 3) para
coliformes totais e Escherichia coli estavam dentro dos limites considerados satisfatorios para a ABINPET (2019), enquanto
para contagem total de mesofilos foram observados valores variando entre 103 e 104 UFC/g (unidade formadora de colnia),
possuindo valores abaixo da Instru¢do Normativan® 60 (BRASIL, 2019).
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Conclusao: As andlises de niveis nutricionais e microbianas obtiveram valores satisfatérios em suas respectivas
recomendacgdes. Para FTIR as principais alteracBes ocorreram préxima a banda 700 cm-1. Para acidez e perdxido houve
diferenca em relagéo ao tempo e nainteragdo entre tempo e tratamento. S0 necessarios mais estudos, a fim de avaliar a
suscetibilidade destes alimentos & oxidagao lipidica
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