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Resumo: Objetivou-se estabelecer uma relacao temporal da estabilidade oxidativa em pet food entre o
método convencional com meétodos acel erados. Onze alimentos secos para caes (n=6) e gatos (n=5) foram
mantidos em temperatura ambiente (23+4,6°C) por 360 dias e a cada 45 dias uma sub-amostra era retirada
para andlises de indice de perdxido (IP), indice de acidez, umidade e atividade de agua. Este metodo serviu
de referéncia para conceber uma relagao com os métodos acelerados empregados: teste de estufa de Schaal
(60°C por 20 dias) e bomba de oxigénio (Oxipres, 100°C e 5 bar de O2 por 20 horas). A composi¢ao
quimica e residual de antioxidantes sintéticos (AOX) tambem foram analisados. O metodo de estufa
explicou 1,8% da variacao dos resultados da relagao temporal com o metodo convencional e Oxipres
apenas 1, 1%. A capacidade preditiva das equacoes aumentou com a utilizacao do AOX (R2=0,54) e ao
associar AOX com teor de cinzas das amostras (R2= 0,73), com pouca influéncia do método de estufa e
Oxipres. Conclui-se que os métodos acelerados apresentam baixa correspondéncia com o método
convencional. O residual de antioxidantes e a composicao quimica apresentam potencial no
des?nvglvi mento de modelos matematicos para estimar com melhor exatiddo a estabilidade oxidativa em
pet food.
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REDICTION MODELSFOR DETERMINTION OF THE OXIDATIVE STABILITY IN
PET FOOD BY USING OF ACCELERATED METHODS

Abstract: The objective of this study was to establish a temporal relation of oxidative stability in pet food
between the conventional method and accel erated methods. Eleven dry dog foods (n = 6) and cats (n = 5)
were kept at room temperature (23 + 4.6 ° C) for 360 days and every 45 days a sub-sample was withdrawn
for analyzes of peroxide index, acidity index, moisture and water activity. This method was used to
establish a relationship with the accelerated methods used: Schaal greenhouse test (60°C for 20 days) and
oxygen pump (Oxipres, 100°C and 5 bar of O2 for 20 hours). The chemical and residual composition of
synthetic antioxidants (AOX) was also analyzed. The greenhouse method explained 1.8% of the variation
of the results of the temporal relationship with the conventional method and Oxipres only 1.1%. The
predictive capacity of the equations increased with the use of AOX (R2 = 0.54) and when associating AOX
with ash content of the samples (R2 = 0.73), with little influence of the greenhouse method and Oxipres.
Concludes that the accelerated methods present low correspondence with the conventional method. The
residual antioxidants and the chemical composition present potential in the development of mathematical
models to better estimate the oxidative stability of pet food.
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Introducao: Os alimentos voltados a animais de companhia possuem vida de tempo util prolongada, que
varia de 12 ateé 18 meses (Brasil, 2009). A determinacdo de shelf-life em tempo real em alimentos com
prazo de validade prolongado € critica para a industria, pois ao se obter os resultados laboratoriais €
possivel que o alimento ja esteja fora dos padroes de comercializacao (Silva et al,. 1999). Para tais
SituacOes, as aplicacOes de metodol ogias mais rapidas se mostram como alternativa (S va et al,. 1999). No
entanto, existe uma preocupacéo em estabel ecer relacbes temporais entre estes metodos com a avaliacoes
em tempo real. Diante disso, 0 presente trabalho teve como finalidade elaborar equacOes preditivas de
shelf-life de pet food por dois métodos acel erados (método de Schaal em estufa e Oxipres), usando como
referéncia o teste em tempo real (temperatura ambiente), de 12 meses.

Material e Métodos. Foram adquiridos 11 alimentos extrusados comerciais, sendo 6 para cées e 5 para
gatos. Para determinacéo do shelf-life utilizou-se trés metodologias: tempo real com duracao de 12 meses
(método de referéncia), e dois testes acel erados, sendo esses, o teste de Schaal em estufa (60°C por 20 dias)
e bomba de oxigénio (Oxipres, 100°C e 5 bar de O2 por 20 horas). Para o teste em tempo real as amostras
foram mantidas em temperatura ambiente e leituras de temperatura e umidade relativa do ar realizadas
diariamente. A cada 45 dias trés embalagens de cada produto eram coletadas, misturadas, embaladas a
vVacuo e posteriormente congeladas a -20°C até o momento das analises, totalizando nove periodos de
coleta. No teste de Schaal em estufa (Antolovich et al., 2002) a cada 4 dias, trés amostras de cada produto
eram retiradas da estufa, misturadas, embal adas a vacuo e congeladas a -20°C até o momento das analises,
totalizando-se seis momentos de coleta. Exceto para as amostras submetidas ao Oxipres as seguintes
andlises foram realizadas: Indice de peroxido (IP), concentracéo de antioxidante sintético (BHA, BHT,
Etoxiquim), indice de acidez, atividade de agua e umidade. Com Oxipres determinou-se o periodo de



inducdo (horas), ou seja, o periodo em que as amostras perdem a estabilidade e entram na fase de
propagacao da autoxidacdo. Na andlise estatistica foram considerados model os de regressdo mulltipla com
erros normais e desenvolvidos model os matematicos para os métodos. A gualidade de agjuste dos modelos
fol medida através do R2 e o critério de informacdo de Akaike.

Resultado e Discussao: A atividade de agua das amostras nao modificou (p>0,05) durante os testes de
estufa e tempo real. Porém, o indice de perdxido (IP) para ambos os metodos, aumentou significativamente
no periodo final em relacao ao inicial (p<0,0001). Com aplicacdo de model os determinou-se o tempo que as
amostras precisariam ficar em estufa e em temperatura ambiente para chegar a niveis pré-estabelecidos de
|P. De maneira geral observou-se que as amostras apresentaram-se estaveis, atingindo 10 meg/kg de IP
(valor limitrofe) pela estimativa dos model os apos 402,1+74,9 dias de estocagem a temperatura ambiente e
35,3+5,28 dias em estufa.Verificou-se uma ampla variacao entre os produtos, nao sendo possivel
estabel ecer uma correspondéncia simples e geral para estes alimentos. Com ajustes dos model os 0 método
de estufa explicou 1,8% da variacao dos resultados da correspondéncia temporal com o metodo
convencional e o Oxipres apenas 1,1%, demonstrando fraca correlacao entre estes métodos (Tabela 1). Fato
contrario a Frankel et al., (1993) e Si lva et al., (1999) que relatam que os resultados fornecidos por testes
acelerados apresentam boa correl lacao com a avaliacao convencional. Mas, existem criticas ao teste
acelerado como o de estufa devido ainadequada condicao na qual as amostras sao submetidas, (Hamilton et
al., 1983; Berset et al., 1996; Schwarz et al., 1996). A capacidade preditiva das equagcoes aumentou com a
utilizacao do AOX (R2 =0,54) e ao associar AOX com teor de cinzas das amostras o R2 subiu para 0,73,
com pouca influéncia do método de estufa e Oxipres (Tabela 1).

Tabela 01. Equacies de estimativa do tempo necessario em temperatura ambiente da
amostra (23x4.6 °C) para atingir 10 mEqkg de IP, utilizando diferentes preditores.

Constantes do modelo

Estufa Oxipres Aox Total MM

Equacio Intercepto  (dias) (horas) (mg/kg) (%) Rl  p-valer
1 497 -1.74 0018 0,71
2 -142 446 3.51 0648 003
3 354 -1.44 2,75 -67.6 0,746 0,03
4 494 -20.6 0011 077
5 -123 485 3.33 0596 0042
6 425 3.3 242 -80.2 0,737 0,036
1 215 3.14 0543 0016
8 418 255 -78.6 0,737 0009

Conclusao: Os métodos acel erados empregados para predizer a estabilidade oxidativa de alimentos para
caes e gatos (estufa e Oxipres) ndo se mostraram adegquados. O residual de antioxidantes no produto
acabado e a sua composicao quimica, por outro lado, apresentam potencial no desenvolvimento de modelos
matematicos para estimar com melhor exatidao a estabilidade oxidativa em Pet food.
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