RESUMEN

Los palatantes son estimulantes del sabor que se aplican al alimento para mascotas para mejorar su palatabilidad
inherente e incrementar su aceptacion. Pueden adoptar varias formas, como liquidos o polvos, y por lo general
se bafa al alimento seco con ellos o se afiaden entre los trozos o salsas de la comida himeda para mascotas.

Los palatantes disefiados para uso en alimentos himedos para mascotas enfrentan un desafio Unico en
comr)aracién con los palatantes disefiados para recubrimiento de croquetas: el tratamiento térmico. Los palatantes
de alimentos himedos para mascotas pueden ser expuestos a una 0 mas etapas de tratamiento térmico, como el
vapor o la esterilizacion, antes de ser consumidos. Estas etapas de tratamiento térmico tienen la capacidad

de alterar el color, composicion y rendimiento de los palatantes. El tratamiento térmico de los palatantes también
produce varios compuestos organicos los cuales pueden mejorar el olor de las formulaciones. En este estudio
examinamos el efecto del tratamiento térmico en: (a) la evoluciéon del color, (b) los cambios de composicion,

(c) la palatabilidad y (d) la liberacion de compuestos orgdanicos volatiles a partir de ocho palatantes diferentes.

DISENO EXPERIMENTAL

Se seleccionaron un total de ocho palatantes, incluyendo dos derivados de proteinas de pescado (WP1y WP2),

tres de proteinas de pollo (WP3, WP4 y WP5), dos de proteinas vegetales (WP6 y WP7) y uno de proteinas lacteas
(WP8). Los palatantes fueron sometidos a tratamientos térmicos para simular las condiciones de retorta empleadas
durante la esterilizacion de alimentos humedos para mascotas. A partir de ello, se analizaron los compuestos
organicos volatiles para determinar su variabilidad.

Se utilizaron quince gatos en una prueba de palatabilidad de dos cuencos que contenian una mezcla de carne
cruday un 1 % de palatante (WP2, WP3, WP6, WP7 o WP8), calentado en un sistema presurizado de retorta

(FO valor de 8). El cuenco de control fue el mismo para todas las pruebas y contenia WP1 (palatante con proteina
de pescado). Se registré la primera opcidn de cada gato, y se calcul6 la tasa de ingesta (en %). Se evaluaron

las diferencias en preferencias de dieta usando el ANOVA de dos vias de Friedman.
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Los hallazgos también revelaron
que WP8 (proteinas lacteas) y WP4
(proteinas de pollo) mostraron
iferencias considerables en las
composiciones antes y después
del tratamiento térmico, tal
como se observa en la Figura 2.
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Figura 2 El tratamiento térmico de los palatantes de alimentos himedos de mascotas
puede provocar cambios de composicion.




Se seleccionaron los palatantes WP2, WP3, WP6, WP7
y WP8 para ensayos de palatabilidad y analisis de
compuestos organicos volatiles (COV). Los resultados de
palatabilidad se muestran en la Figura 3, revelando que WP6
(proteinas vegetales) y WP7 (proteinas vegetales) fueron
significativamente iguales, WP8 fue significativamente
menor, mientras que WP2 (proteina de pescado) y WP3
(proteinas de pollo) fueron significativamente mejores
en palatabilidad en comparacién con WP1 (proteinas de
pescado). Tras identificar cudles palatantes poseen una
alatabilidad superior luego del tratamiento térmico, se vio
a necesidad de determinar cuales COV se produjeron y su
relacion con el incremento en palatabilidad.
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Se detectaron y usaron ocho COV diferentes para agrupar
los palatantes que produjeron compuestos similares bajo
tratamiento térmico. Los grupos, asi como los resultados

de palatabilidad, se utilizaron para dividir los palatantes en
dos clases: premium y stuper premium. Esta clasificacién

se puede apreciar en la Figura 4. Se observo que los
palatantes clasificados como premium contenian una mayor
concentracion de aldehidos, mientras que los palatantes
super premium presentaron una mayor concentracion de
compuestos azufrados.
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Figura 3 Resultados de palatabilidad para los palatantes
de alimentos himedos para mascotas luego del
tratamiento térmico.
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CONCLUSION

El tratamiento térmico puede afectar el colory la
composicion del palatante. Este cambio de composicién
implica la produccién de altas concentraciones de ciertos
compuestos organicos volatiles que mejoran el sabory

la palatabilidad. Se observaron altas concentraciones de
compuestos azufrados en los ﬁalatantes super premium, y
altas concentraciones de aldehidos en palatantes premium.
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Figura 4 Clasificacion de los palatantes de alimentos
humedos de mascotas segun la composicién de COV
y la palatabilidad.

AFB comprende como el tratamiento térmico puede afectar el color, la composicién y la palatabilidad de los palatantes, por lo que
es capaz de producir palatantes para alimentos himedos de mascotas que permanezcan estables durante el tratamiento térmico.
Para mas informacién, comuniquese con su Representante de Cuentas o a través del link afbinternational.com/contact.
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