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Resumo:

Os petiscos sao alimentos que estdo sendo cada vez mais fornecidos aos caes. A
adicao de antioxidantes naturais neste tipo de alimento pode auxiliar no aumento da
vida de prateleira e trazer beneficios a saude animal. Objetivou-se avaliar a incluséo
de antioxidantes naturais em petisco canino e avaliar a influéncia destes nas
caracteristicas fisico-quimicas e na vida de prateleira do produto. Os pardmetros
analisados foram: atividade antioxidante pelos métodos DPPH e ABTS e cor em
petiscos com até 60 dias de armazenamento. A adicdo de curcuma aumentou o
sequestro dos radicais livres DPPH e ABTS e intensificou a cor dos petiscos. O
armazenamento nao influenciou nas caracteristicas analisadas. Conclui-se que
petiscos adicionados de curcuma como antioxidante natural possuem maior
atividade antirradical e coloracdo mais intensa que aqueles elaborados com
caléndula ou sem a adicdo de antioxidantes naturais e que o tempo de prateleira
ndo afetou as caracteristicas estudadas.

Introducgao

Os petiscos para animais de companhia estdo se popularizando na mesma
proporcao em que os pets estdo sendo considerados cada vez mais como membros
da familia. Biscoitos caninos estdo entre as guloseimas mais populares.

Na fabricacdo de biscoitos, geralmente o 6leo vegetal € utilizado. Porém, os acidos
graxos poli-insaturados presentes em 6leos vegetais possuem tendéncia a oxidacao
lipidica o que reduz a vida de prateleira dos produtos.

Considerando os efeitos deletérios da adicdo de antioxidantes sintéticos nos
alimentos, fontes de antioxidantes naturais, como a curcuma e a caléndula tem sido
explorada como substitutos destes aditivos.

A curcuma (Curcuma longa L.) é um importante condimento de cor amarela intensa
e sabor marcante utilizado na culinaria de varios paises. Possui compostos bioativos
com atividade antioxidante, anti-inflamatoria, hepatoprotetora, anticarcinogénica e
antimicrobiana (Munekata et al., 2021).
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A caléndula (Calendula officinalis) € planta medicinal com flores de coloracéo
amarela ou laranja. Seus constituintes biolégicos ativos possuem efeitos
antioxidantes, antiparasitarios, antitlcerativos e anti-inflamatérios (AshwlayanVD &
Verma, 2018). Objetiva-se a elaboracédo de petiscos caninos contendo diferentes
fontes de antioxidantes naturais.

Materiais e Métodos

Materiais

Os ingredientes para fabricacdo dos petiscos foram adquiridos do comércio local
(Maringd, Parana, Brasil). Os reagentes utilizados sdo de grau analitico.

Elaboracéo dos petiscos

Os petiscos foram elaborados com formulacdes a base de farinha de arroz e farinha
de gréo de bico. Os tratamentos foram: T1 (petiscos fabricados sem a adi¢cao de
antioxidantes naturais, T2 (petiscos adicionados de 0,5% de carcuma) e T3
(petiscos adicionados de 0,5% de caléndula). As etapas de fabricagcdo foram:
pesagem dos ingredientes, mistura, molde, corte e forneamento (200 °C por 12
min). Apds resfriamento a temperatura ambiente, os petiscos foram embalados em
sacos plasticos de polipropileno e fechados por uma seladora. Os petiscos tiveram
diametro 4x4 peso em torno de 5 gramas. As amostras foram avaliadas em triplicata
nos intervalos de 0, 15, 30 e 60 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Determinacgéo da capacidade antioxidante dos petiscos caninos

Para a andlise da atividade antioxidante, trés petiscos de cada tratamento foram
moidos e extratos metandlicos nas proporgdes de 1:10 (m/v) foram preparados. A
atividade antioxidante foi determinada pelos métodos de sequestro do radical 2,2"-
azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS) (Re et al., (1999) e 2,2-
Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) (Li, et al., 2009). Os resultados foram expressos
em porcentagem.

Determinacgéo da cor dos petiscos caninos

A cor dos petiscos foi realizada em cada tratamento em trés pontos distintos com
auxilio de colorimetro portétil (Minolta CR400) sendo a avaliacdo da cor baseada no
sistema CIELAB.

Andlises estatisticas

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia usando o programa
estatistico SISVAR 5.6 (UFLA, MG, Brasil). Médias e desvio padrdo foram
calculados para cada variavel. Quando as diferencas foram estatisticamente
significativas, teste de Tukey foi utilizado com nivel de significancia de 5%.
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Resultados e Discussao

Atividade antioxidante dos petiscos
A atividade antioxidante pelos métodos DPPH e ABTS dos petiscos caninos ao
longo de 60 dias de armazenamento € apresentada na Tabela 1.

Tabela 1: Avaliacdo da atividade antioxidante de petiscos caninos pelos métodos
DPPH e ABTS com até 60 dias de armazenamento.

DPPH (%)

DIAO DIA 15 DIA 30 DIA 60

T1 10,46 + 0,9052 09,25 +2,71%% 09,63 +2,57%% 08,70 + 1,225
T2 18,18 + 0,81°° 16,44 +1,49°% 1501 +2,67"° 15,51 +1,43"%
T3 09,86 + 0,9552 10,24 +1,73% 09,89 +1,39%% (09,75 + 1,06°2

ABTS (%)

DIA O DIA 15 DIA 30 DIA 60

T1 04,11 +0,90%%  03,82+0,28% 04,07 +0,84“® 04,21 +0,49%2
T2 09,47 +1,79"% 09,66 +1,93"®  11,43+0,48"® 09,71 + 1,44
T3 05,45+1,51%% 04,17 +1,13%% 05,28 +0,46%® 04,65 + 0,53%°

* T1 (petiscos fabricados sem a adicdo de antioxidantes naturais, T2 (petiscos fabricados
com adicdo de 0,5% de curcuma) e T3 (petiscos fabricados com adicdo de 0,5% de
caléndula). **Médias com diferentes letras mailsculas na mesma coluna possuem diferenca
significativa (P<0,05). Médias com diferentes letras minusculas na mesma linha possuem
diferenca significativa (P<0,05). ***Os resultados estdo expressos em média + desvio
padrdo, em trés amostras verdadeiras por tratamento.

Os petiscos elaborados com a adi¢do de curcuma (T2) apresentaram atividade de
sequestro dos radicais DPPH e ABTS superior aos petiscos do tratamento T1 e T3.
A adicéo da caléndula como fonte de antioxidante n&o foi eficiente no sequestro dos
radicais DPPH e ABTS. A atividade antioxidante dos petiscos manteve-se durante os
60 dias de armazenamento, com excecéo do sequestro do radical DPPH no T2, que
reduziu com 15 dias e manteve-se até 60 dias.

Cor dos petiscos

Os cées utilizam o olfato e paladar para selecionar os alimentos a serem
consumidos. Porém, a cor € um dos fatores sensoriais mais atrativos para tutores
no momento da compra. Os petiscos apresentaram diferencas na cor, conforme
apresentado na tabela 2.

Os petiscos elaborados sem a adi¢cdo de curcuma e caléndula apresentaram maior
luminosidade (T1), seguido dos petiscos com adi¢cdo de caléndula (T3) e curcuma
(T2). O tempo de armazenamento n&o influenciou na luminosidade dos petiscos. A
escala a* indica que os petiscos apresentaram cor verde enquanto a escala b*
indica que todos apresentaram coloragdo amarela. A adicdo da curcuma
proporcionou coloracdo mais forte nas escalas a* e b* seguidos da adicdo de
caléndula.
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Tabela 2: Estabilidade da cor de petiscos caninos ao longo do armazenamento.

COR
L*
DIAO DIA 15 DIA 30 DIA 60
T1 84,07 £+2,23°% 81,29 +0,95" 81,75 +1,91° 83,20 + 3,062
T2 81,24 +3,99% 7743 +2.09%° 79,81 +1,41% 80,01 +3,1952
T3 81,66 +2,83%% 7930 +2,3482 81,72 +3,27" 80,87 +1,86°2
a*
T1 -1,01 +0,26%%  -0,77 +0,30°° -1,09+0,17%% -1,30 +0,44%
T2 6,74 +1,88"%  -4,58 +0,82"° -6,07 +0,54" 612 +1,63"®
T3 -1,21+0,93%  -128+1,13B -1,89+1,25%  -156+0,67%
b*
T1 24,80 +1,46%% 26,86 + 0,92 26,31 +1,13%% 24,48 +2,59%®
T2 53,81 +2,39"% 52 73 +1,48" 54,60 +0,60" 53,68 + 1,382
T3 33,78 +2,14%% 36,34 +1,08%° 35,20 +1,518% 35,01 + 2,645

* T1 (petiscos fabricados sem a adicdo de antioxidantes naturais, T2 (petiscos fabricados
com adicdo de 0,5% de curcuma) e T3 (petiscos fabricados com adicdo de 0,5% de
caléndula). **Médias com diferentes letras mailsculas na mesma coluna possuem diferenca
significativa (P<0,05). Médias com diferentes letras minusculas na mesma linha possuem
diferenca significativa (P<0,05). ***Os resultados estdo expressos em média = desvio
padrdo, em trés amostras verdadeiras por tratamento.

Conclusodes

A curcuma promoveu maior atividade de sequestro dos radicais DPPH e ABTS e
coloracdo mais intensa que aqueles adicionados de caléndula.
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