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RESUMO

Grande area: Ciéncias Agrarias N® de processo: PIIZ2622-2021 O desenvolvimento
acelerado do mercado pet nas Ultimas décadas, atrelado a grande expansédo dos

centros urbanos e mudancgas socioeducativas nas familias (passando a ter menos
filhos gerados ou adotados), tornou os animais de companhia uma peca cada vez
mais importante do quadro familiar. Esses fatores, somados a recorrente
humanizagdo dos animais, tém direcionado padrées na alimentacdo dos caes e
gatos, levando a procura por alternativas ao alimento extrusado, como por exemplo
a alimentagéo nao convencional congelada comercializada. Os alimentos intitulados
€COmMo N&o convencionais possuem como base de suas caracteristicas a utilizacao de
ingredientes “naturais” que passam apenas por processamento considerado fisico
(congelamento, secagem ou cocgao), tendo como principais vantagens alta
palatabilidade e digestibilidade Tendo em vista o aumento na procura esses
alimentos, estudos sobre produtos deste nicho se fazem cada vez mais necessarios,
pois, apesar dos grandes avangos nos Ultimos anos, existem poucas pesquisas
sobre avaliagdo destes alimentos e, principalmente, sobre o processamento e
armazenamento. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a vida de
prateleira de alimentos ndo convencionais congelados para caes e alteragdes que
podem ocorrer durante sua validade. Foram avaliados 3 alimentos comerciais
congelados que possuiam sabor, niveis de garantia e prazo de validade em comum.
Foram realizadas analises bromatoldgicas (umidade, proteina bruta, extrato etéreo,
matéria mineral e fibra bruta), indice de perdxido, acidez, atividade de agua,
microbiolégica e FTIR-ATR (Espectroscopia no infravermelho via transformada de
Fourier com reflexao total atenuada), nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias. As analises
bromatolégicas dos 3 tratamentos obtiveram valores satisfatérios de acordo com as
recomendagcdes minimas do manual de diretrizes nutricionais da Federacao
Europeia da Industria de Alimentos para Animais de Estimagao (FEDIAF). Para
atividade de agua (aw) todas as amostras possuiam valores préximos a 1 sendo
alimentos mais suscetiveis a crescimento microbioldgico, entretanto as andlises
microbiolégicas obtiveram carga abaixo da Instrugdo Normativa 60 e do manual
ABINPET para todos os tratamentos. Nas analises de FTIR, préxima a banda 700
cm-1 ocorreu diminuigado do contetdo lipidico com relagdo ao tempo para todos os
tratamentos, entretanto nas analises das bandas 1770 e 1715 cm-1 que estédo
relacionadas a peroxidagcdo de acidos graxos apenas o tratamento 2 apresentou
aumento das bandas de ligagdo C=0O. Por fim, houve diferenga significativa
(P=0,018) para peréxido em relagdo ao tempo e para indice de acidez entre os
tempos (P=0,0124), os tratamentos (P<0,0001), e na interagdo entre tempo e
tratamento (P=0,0149 para perdxido e P=0,0353 para acidez). Isso representa
possivel indicio de estresse oxidativo para todos os tratamentos, requerendo mais
estudos a fim de avaliar a suscetibilidade destes alimentos a oxidagéao lipidica.
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