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PALATABILIDADE DE ALIMENTOS PARA CAES

Diogo Almeida PIZZATO! & José Luiz DOMINGUES?
RESUMO

A Palatabilidade é importante na mensuracdo da preferéncia de um alimento para cdes.
Quanto maior a palatabilidade, mais facil e rapida a administracdo e consumo dos
alimentos. Considerando-se o animal, a palatabilidade varia em funcdo da idade, sexo e
raca. Quanto ao alimento, ela varia principalmente em funcao do sabor, textura e odor,
entre outros fatores. O objetivo deste trabalho foi revisar a influéncia da palatabilidade no
consumo dos alimentos. O método mais aplicado pelas indUstrias para avaliagdo dessa
caracteristica é a prova de dois comedouros, que envolve a comparagdo do consumo de
duas diferentes dietas. Este procedimento permite a rapida determinacao da palatabilidade,
embora ndo controle os efeitos da sociedade ou as interacdes entre dietas, nas qual a
presenca de uma pode alterar a palatabilidade da outra. Uma segunda maneira emprega o
procedimento concorrente, que depende da forca do animal e da motivacao de ingestdo, ou
seja, o consumo rapido e espontdneo do alimento. Todos os cinco sentidos do cdo sdo
envolvidos na determinacdo da palatabilidade de uma determinada dieta. No caso dos caes,
o olfato apresenta uma maior importancia.

PALAVRAS-CHAVE: cdes; ingestdo voluntaria; manejo animal; nutricdo animal;
palatabilidade; palatabilizantes.

INTRODUGCAO

Com a expansao dos grandes centros urbanos, os animais de estimacao estao
suprindo cada vez mais a caréncia de companhia das pessoas, sendo comprovado em
estudos cientificos que, além de desempenharem um papel importante na qualidade de vida
de seus proprietarios, eles também podem atuar como apoio em diversas situagdes, motivo
do qual faz aumentar cada vez mais sua procura.

Segundo a Associacdao Nacional dos Fabricantes de Alimentos para animais (ANFAL,
1999), existe atualmente no pais cerca de 21 milhdes de caes com endereco fixo, a segunda
maior populacdao do planeta, perdendo apenas para os Estados Unidos. Diante de uma
populacgdo tdo grande a necessidade de evolugdo para o mercado “pet” foi necessaria, ja
gue na década de 80 eram poucas as industrias de alimentos que existiam e investiam no
Brasil.

Passada por uma evolucdo visivel, hoje o competitivo mercado “pet” brasileiro
movimenta cerca de US$ 1,5 bilhdo por ano, dispondo de um amplo leque de alimentos,
biscoitos e complementos nutricionais para caes e gatos.

Passado a ser utilizado como espelho de toda inovagdo o animal tornou-se génese de
uma pesquisa, é ele que faz surgir uma questdo, da seu veredicto sobre um alimento,
ditando uma palavra e direcionando uma pesquisa.

O estudo a palatabilidade, que se caracteriza pela qualidade de um alimento
palatavel, adjetivo esse que se diz de um alimento agradavel ao paladar ou gosto, onde é
analisado o comportamento do animal diante de um alimento, avaliando as preferéncias em
funcdo do consumo respectivo de dois alimentos diferentes disponiveis.

A quantidade espontaneamente ingerida em um prazo determinado, bem como o
tempo necessario para a ingestdo de uma dada quantidade de alimento, sdo parametros
importantes para se estudar. Mas o conceito de palatabilidade vai muito além disso: o odor,
a forma, a textura e finalmente o gosto do alimento irdo conjuntamente determinar a
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palatabilidade do alimento, quantificavel por medida da capacidade deste alimento em
modular o apetite do animal.

A palatabilidade do alimento torna a relagdo homem e animal a mais agradavel, ja
que a refeicdo € um momento de bem-estar, que passa a ser muitas vezes a principal fonte
de comunicacdo entre ambos.

Centros de Pesquisas e Desenvolvimento tem como objetivo validar projetos através
de testes de palatabilidade, uma vez que o melhor do alimento ndo serve para nada se ele
ndo for consumido, e testes de digestibilidade, confrontando os conhecimentos cientificos
pela observacdo diaria. A confiabilidade dos resultados obtidos é funcdo do estado
psicolégico do animal, respeitando sua verdadeira natureza.

ESTUDO DA PALATABILIDADE

Pesquisa e compreensao da palatabilidade

A palatabilidade vai além da simples nogdo de quantidade de alimento ingerido ou da
velocidade de ingestdo pelo cdo ou pelo gato. Ela traduz certamente o carater atraente de
um alimento para o animal que o consome (BOURGEOIS, 2004). Mesmo representando de 1
a 4 % do total de um alimento, seu desempenho é fundamental, por essa ser de variaveis
de dificil controle e por seu carater decisivo, deve ser tratada com respeito e
profissionalismo (SPF, 2003).

A palatabilidade do alimento é determinada pela associagdo de aspectos quimicos e
fisicos, baseando-se no odor, na textura, no tamanho, na temperatura e o sabor. Podendo
relacionar as preferéncias caninas com a dos donos, bem como o ambiente fisico e social
em gue os caes se encontram.

Ja a visdo e a audigao tém pouca influéncia e as cores ndao tem incidéncia sobre a
escolha dos alimentos pelos cdaes e gatos (BOURGEOIS, 2004).

Segundo HILL'S (s.d.), a cor de um alimento pode aumentar a atratividade para o
proprietario, mas tem pouco efeito sobre os cades, ja que eles tém uma visdao de cores
limitada.

Essa caracteristica € um parametro chave para os alimentos dos animais domésticos.
O termo significa ndo s6 a aceitacdo do alimento como também o estimulo a uma reagdo
positiva por parte do animal. Por isso a ela tem sido bastante trabalhada no
desenvolvimento de medicamentos e suplementos para cdes reduzindo o estresse dos
tratamentos (BARBIERI, 2005).

Acuidade olfativa

A percepgdo olfativa comeca por um periodo de laténcia, corresponde a duracao da
travessia do muco pela molécula odorante até os receptores. Em caso de estimulagdo
prolongada, os receptores fatigam-se, o que se traduz por um alongamento desta fase de
laténcia. A acuidade olfativa de base aumenta quando o animal tem fome e diminui quando
esta saciado. Assim, a digestdo diminui a acuidade olfativa durante a hora que se segue a
refeicao.

Em longo prazo, a subalimentagdo causa uma baixa do estado geral
consequentemente, uma diminuicdo de acuidade olfativa devido ao aparecimento mais
rapido da fadiga olfativa (BOURGEOIS, 2004).

A grande diferenga entre o homem e os cdes € o diametro interno do nariz, onde se
situam as células sensdrias do olfato. Estima-se que o homem tenha 5 (cinco) milhoes
destas células, enquanto que um Pastor Alemdo tenha 220 (duzentos e vinte) milhGes
(VADUREL & GOGNY, 1997).

O olfato e o paladar estdo geralmente associados com a ingestao do alimento. Assim
a acentuagao emocional do gosto parte principalmente das sensagdes olfativas, de modo
que o gosto agradavel ou desagradavel dos alimentos parte da cavidade nasal, fato
facilmente comprovado pelos humanos no resfriado ou quando se tampa o nariz (BARBIERI,
2005).
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Outros fatores podem influenciar na percepcao dos odores como: raga, Sexo,
ambiente e administragdao de medicamentos sdo os mais importantes.

a) Raca

Dependendo da raca do animal o olfato pode variar muito para analise de testes.
Dependendo da superficie da mucosa olfativa, do nimero de receptores, assim como da
anatomia facial que determina a direcdo da corrente aérea. O numero de receptores, em
milhdes, varia de 200 para o Pastor Alemao a 67 para o Cocker.

O encurtamento do cranio dos cdes braquicéfalos cria um obstaculo a circulagdo do
ar.

A sensibilidade olfativa esta correlacionada com a pigmentacdo da mucosa olfativa.
Assim os caes de pelagem escura possuem melhor acuidade, que os de pelagem mais clara.
(BOURGEOIS, 2004).

b) Sexo

A fémea é mais sensivel aos odores que o macho. Esta sensibilidade varia de acordo
com o ciclo sexual, sendo maior durante o estro. Os cdes ainda possuem narinas moveis
que facilitam a capacidade de percepcao dos odores. (BARBIERI, 2005).

c) Idade

No animal idoso o primeiro sentido a declinar é o olfato, devido a atrofia das
mucosas nasais e a degradacdo do tecido nervoso. Por esta razao, a acuidade olfativa do
animal idoso aproxima-se daquela dos seus congéneres antes da idade adulta, com uma
modificagdo da percepgao do alimento. Os critérios de palatabilidade modificam-se com a
idade (BOURGEOIS, 2004). Animais mais idosos tém necessidades de sabores mais
pronunciados para aumentar suas perdas sensoriais e conservar o seu apetite (HILL'S, s.d.).

d) Ambiente

Fatores externos podem prejudicar a mucosa olfativa, sendo que a temperatura atua
secando a mucosa, o vento favorece este processo de secagem da mucosa e as goticulas de
chuva ou flocos de neve inalados formam a superficie da mucosa uma camada liquida que
perturba a fungao olfativa e diminui a acuidade.

O mecanismo de acgao de pressdao atmosférica e das tempestades é desconhecido,
todavia a sua influéncia sobre a percepgdo dos odores é admitida (BOURGEOIS, 2004).

e) Medicagao

Muitos medicamentos afetam indiretamente o olfato. Segundo HILL'S (s.d.) o efeito
secundario no tratamento com medicamentos, em particular os usados para a circulagao
sanguinea através de mucosas nasais e lingua (vasodilatadores e vasoconstritores), afetam
a renovacao das células. Geralmente um medicamento que modifica a percepgcao de um
animal, modifica igualmente a percepcdo do odor.

Gustacgao

A gustacdo é o sentido capaz de reconhecer os sabores de substancias colocadas
sobre a lingua, na qual, existem varias papilas gustativas que reconhecem a substancia e
enviam a informacgdo ao cérebro.

O paladar é desenvolvido logo apds o nascimento. Os cdes podem ser muito seletivos
em relagdo ao seu alimento, uma vez que quando o sabor ou a textura ndo for do seu
agrado dificilmente eles comerdo o produto (BARBIERI, 2005).

A percepcao gustativa é efetuada através de papilas gustativas. Essas papilas, nao
sendo especificas, envolvem um sistema que reage a estimulos quimicos.

O cédo apresenta particularidade com o “furaneol”, substancia presente em algumas
frutas, que o homem define como tendo sabor acucarado (BOURGEOIS, 2004).

A gustacdo é muito mais desenvolvida no homem do que no cdo e gato,
conseqlientemente, a escolha alimentar dos caes e gatos é mais olfativa do que gustativa.
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O numero total de papilas gustativas é de 1.700 no cdo e 9.000 no homem (LEVESQUE,
1997).

a) Percepcao do gosto

A percepgao do gosto passa por diferentes fases bioquimicas. Apés um contato inicial
com as moléculas ndo-volateis mais sollveis (gracas a um intenso impacto da saliva
durante a fase de mastigagdo), as moléculas solUveis entram em contato com as papilas
gustativas dispersas sobre a lingua e na cavidade bucal. A agdo destas moléculas sobre as
papilas esta na origem da transmissdo de um estimulo nervoso central onde a liberacdo de
certos neurotransmissores ira determinar a apreciagao gustativa (BOURGEOIS, 2004).

b) Moduladores da gustacao
A percepgao do gosto varia conforme o sexo e a idade do animal. As cadelas sao
mais receptivas do que os cdes ao gosto doce, e a sensibilidade gustativa € menor no inicio
e no final da vida do animal, com uma eficiéncia maxima na idade adulta (BARBIERI, 2005).
Certas doencas influenciam na gustagao, em particular o funcionamento da glandula
tiredide, o diabetes e os traumatismos cranianos. Medicamentos como a tetraciclina e
antibidticos de amplo espectro podem modificar a percepcédo do gosto (BOURGEOQIS, 2004).

c) Desenvolvimento das preferéncias

O desenvolvimento de preferéncias gustativas inicia-se antes do nascimento. As
preferéncias inatas sdo os resultados da passagem transplacentaria de certas moléculas
presentes no sangue materno, para a circulagdo fetal e para a glandula mamaria.

Durante os primeiros dias de lactacao, diferentes moléculas lipossolliveis presentes
no leite materno irdo contribuir para a constituicdo de uma hierarquia precisa e forte de
preferéncias do cachorro. Este fato é amplificado pelo mimetismo com o comportamento
alimentar materno e por um condicionamento em funcdo da natureza das refeicOes
oferecidas durante este periodo.

A variedade das texturas e dos aromas oferecidos desde a quarta semana até a
idade de seis meses condiciona fortemente o comportamento alimentar do cao
(BOURGEOIS, 2004).

Os cdes distinguem cinco sabores: amargo, acido, doce e umami, sendo que os cdes
tendem a rejeitar sabores amargos e sdo atraidos aos sabores doces (FERREL, 1984).

Os diferentes tipos de gosto sdo identificados por: umami, amargo, acido, doce e
salgado.

e Umami

O gosto umami, identificado pelo cdo e pelo gato, é devido & presenca de glutamato e de
certos nucleotideos sendo responsavel pelo sabor residual dos alimentos (BOURGEOIS,
2004).

O sabor Umami possui qualidades que o diferenciam de outros sabores, tendo um sabor
residual prolongado (YAMAGUCHI & NINOMIYA, 2000).

e Salgado

Os sais podem ser identificados como doces e determinadas diluicdes porque os receptores
do agucar sdo igualmente sensiveis ao gosto salgado. O gosto salgado é pouco importante
para o cao, uma vez que a carne ja é naturalmente rica em sal, a importancia deste gosto
limita-se aos cdes sob regime vegetariano.

Os limiares de percepcao do gato aos sais sdao mais elevados que os do cdo. Os gatos sdo
estritamente carnivoros e esta sensibilidade reduzida reflete a menor necessidade de
procurar sal na sua alimentagcao (BOURGEOIS, 2004).

e Doce

A aquisicdo desta preferéncia é mais acentuada na cadela que no cdo. No cdo ela é muitas
vezes conseqiéncia de uma ma educacdo alimentar dada pelo proprietario, que provoca
este condicionamento ao utilizar recompensas alimentares doces. O desenvolvimento deste
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gosto torna os cdes particularmente predispostos a obesidade e aos diabetes (BOURGEOQIS,
2004).

e Amargo

O gosto amargo é devido a componentes muito diversos (taninos, alcaldides...). A
percepcao deste gosto esta localizada na parte posterior da lingua. Esta percepcao permite
evitar substancias toxicas, cujo gosto é freqlientemente muito amargo. Certos aminoacidos
(arginina, triptofano, isoleucina, fenilalanina) tém um efeito inibidor da percepgdo deste
gosto no gato, ndo podendo exercer um efeito estimulante no cdo (BOURGEOIS, 2004).

e Acido

A percepgdo do gosto acido esta dispersa por toda a superficie da lingua. Quanto mais longa
for a cadeia molecular do acido, mais sera sentido o sabor acido. Os gatos rejeitam os
acidos graxos de cadeia média (tipo C8, por exemplo), ndo evidenciando repulsdo pelos
acidos graxos de cadeia curta. Assim, os gatos preferem o gosto amargo, que é por sua vez
preferido ao gosto salgado (BOURGEOQIS, 2004).

Textura

O processo de fabricagao (mistura, extrusao, arrefecimento, revestimento, secagem
e acondicionamento) e a formulacdo de um alimento sdao determinantes para a estrutura do
croquete.

A espessura de corte e a extrusdo seca ou Umida determinam a forma do croquete,
intervindo na dureza final do produto.

O teor de umidade, gordura e proteina sdo determinantes para a textura
(BOURGEOIS, 2004) e também para o melhoramento na palatabilidade da dieta, deve-se
tomar cuidado em adicionar nutrientes que podem ser prejudiciais em cdes com doencgas
especificas (DELANEY, 2006).

A avaliagdo objetiva da dureza do croquete é realizada com a utilizagdo de um
durémetro.

A textura do alimento é importante nas fases de apreensdo e trituragdo alimentar
pelo cdo. J& os incisivos agarram a presa, 0s caninos cortam e os molares trituram os
componentes. Conseqlientemente a domesticacdo e a evolugdo dos habitos alimentares, o
tempo e a intensidade destas diferentes agdes foram fortemente reduzidos (BOURGEOQIS,
2004).

Um animal idoso ou muito jovem, devido a sua denticdo fragil, vai preferir croquetes
com textura suave, que ndo causam dores dentdrias, enquanto um adulto apreciard uma
textura um pouco mais rigida (ROYAL CANIN, 2002).

Formas e preferéncias alimentares

A forma dos componentes do alimento é determinada em primeiro lugar pelas
caracteristicas fisicas dos ingredientes, pela sua capacidade de apreensdo, pelos seus
efeitos de ligacdo e pela sua aptiddao em reter a agua.

Os parametros fisicos da extrusdo (apreensdo, temperatura e duracdo das diferentes

fases da extrusdo) intervém em segundo lugar.
Finalmente, a forma do molde a saida da extrusora e a velocidade das facas circulares que
cortam os croquetes irdao determinar a sua forma definitiva. Cada nova concepgao de forma
exige a criagdo de moldes de saida, assim como a determinagdo exata e precisa dos
diferentes parametros.

Os resultados dos testes de palatabilidade sobre produtos de formulagdao e tamanho
idénticos, mas de formas diferentes mostram a importancia desta varidvel. A preferéncia
por croquetes de forma redonda é significativa para os cdes de grande e pequeno porte. Os
cdes de tamanho médio fazem pouca distingdo entre os croquetes de forma redonda e os de
forma quadrada.
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A influéncia da forma (didmetro e espessura), da dureza e da densidade do croquete
sobre a palatabilidade do alimento varia em fungdao do tamanho do cao (BOURGEOIS,
2004).

Outro fator incisivo para os caes preferirem um alimento facil de mastigar, seria a
carne cozida, pois é mais aceita do que a carne crua. Caes ndao gostam de alimentos que
grudam nos dentes (HILL'S, s.d.).

Para um mesmo alimento, os cdes grandes preferem croquetes de grande diametro
em detrimento de croquetes de menor diametro. O inverso é observado nos resultados dos
testes de palatabilidade sobre um produto de composicdo idéntica, mas de espessura
diferente. A preferéncia alimentar por croquetes de maior espessura permanece valida para
cdes de grande porte, mas é menos nitida (BOURGEOQIS, 2004).

Variando a forma e a textura, é possivel diminuir a velocidade de ingestdo de certas ragas
muito gulosa. Nos cdes de raga gigante que sao obrigados a mastigar, o risco de torgao e
dilatacdo do estdomago é limitado (ROYAL CANIN, 2002).

UTILIZAGCAO DO CONCEITO PALATABILIDADE

O resultado dos fatores descritos sobre o consumo espontdneo de um alimento é
definido como sendo a palatabilidade real (medida pela comparacdao direta com outro
alimento), sendo ela importante para o fabricante do alimento. Esta palatabilidade nao se
pode medir de forma absoluta, apenas métodos comparativos com um outro alimento
permitem uma avaliagdo de palatabilidade real (BOURGEQIS, 2004).

Testes de palatabilidade

Como sugerem ARAUJO & MILGRAM (2004), a avaliacdo da palatabilidade canina é
importante para o alimento de um animal de estimacdo e industria, entretanto, os
protocolos atuais da avaliagao sao limitados em sua utilidade.

A metodologia empregada é constituida por modelos padrdes de confronto entre dois
produtos (AAFCO, 1999).

Os testes sdo realizados em base de alimentos diferentes pelos seus ingredientes,
aromas ou tecnologias. 25 a 100 cdes, pertencentes em média a 17 ragas diferentes, sao
convidados a provar os alimentos testados durante um periodo variando de 1 a 3 dias
(BOURGEOIS, 2004).

A confiabilidade dos resultados depende do nimero de cdes a serem usados e da
duracdo do estudo entre outras coisas (GRIFFIN, 1984).

Em primeira instancia os cdes tém como objetivo avaliar os alimentos sendo ela
ativa, que consiste em medir se o alimento é palatavel. Na passiva, sua segunda missdo é
permitir a medida da digestibilidade dos alimentos a fim de determinar a porcentagem de
assimilagdo de seus diferentes nutrientes (ROYAL CANIN, 2002).

O inicio deste testes consiste em apresentar os alimentos a serem avaliados em dois
recipientes idénticos, mas identificados por uma marcagao. A quantidade de alimento é
previamente pesada. Apds um tempo de apresentacao limitado a 15 minutos, os recipientes
sao recuperados e novamente pesados (BOURGEOQIS, 2004).

A preferéncia do animal para um determinado alimento deve ser realizada medindo o
consumo de dois alimentos diferentes, livremente escolhidos pelo cdo. (GRIFFIN, 1984).
Uma comparacdao de dois alimentos (A e B) é considerada significativa em termos
estatisticos, em funcdo da homogeneidade e do nimero de cdes que participam do teste,
quando 70% do alimento consumido for o alimento A e 30% do alimento consumido for o
alimento B (BOURGEOIS, 2004).

Considera-se que o alimento A é muito mais palatavel do que o alimento B se o
consumo do alimento A atingir o dobro do consumido do alimento B. Da mesma forma,
considera-se o numero de cdes que preferiram o alimento A ou o alimento B. Considera-se
que, enquanto a quantidade consumida do alimento A nao for duas vezes superior a
quantidade consumida do alimento B, a palatabilidade desses dois alimentos nao difere. O
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objetivo desta interpretacdo alimentar é detectar eventuais variacbes de preferéncias
alimentares em fungao da raca do céo.

A mesma metodologia € aplicada para colocar em evidéncia uma preferéncia
alimentar em funcdo dos aromas.

Os alimentos testados sdo entregue a uma pessoa responsavel, em sacos neutros e
codificados, acompanhados de um questionario. Este contém questdes fechadas sobre a
preferéncia e o comportamento alimentar do animal em relagdo aos produtos testados
(BOURGEOIS, 2004).

O teste de palatabilidade ndo pode ser util para analise em longo prazo, pois as
caracteristicas nutritivas ou caldricas das dietas podem interferir com os resultados
(ARAUJO & MILGRAM, 2004).

Processo industrial dos palatabilizantes

As matérias-primas para fazer os palatabilizantes sdo acompanhadas desde sua
origem. Os fornecedores sdo selecionados a partir de critérios rigorosos estabelecidos pela
empresa que a faz. A matéria-prima € acompanhada por funcionarios treinados. Quando
congelada ela é pesada e estocada em cédmara fria. A matéria fresca € processada no
intervalo maximo de 5 horas apds o abate. Os palatabilizantes sdo resultantes da hidrdlise
enzimatica de matérias-primas de origem animal e a composi¢cdo quimica depende da
origem dessa matéria-prima (aves, bovinos, peixes ou suinos) (SPF, 2003).

CONCLUSAO

Apesar de ainda existirem poucos trabalhos na literatura nacional envolvendo
estudos de palatabilidade com caes, a presente revisao e os trabalhos aqui apresentados
permitem concluir que:

e A palatabilidade em cdes é medida através de testes objetivos, visando avaliar o seu
comportamento na presencga de dois alimentos.

e Fatores como: raga, sexo, idade, ambiente, medicamentos influenciam na
palatabilidade dos alimentos.

e O apetite do animal e o estimulo sobre a alimentagdo melhoram os fatores de
palatabilidade nos alimentos.

e O conhecimento da palatabilidade serve como uma ajuda importante na aplicagao
dos conhecimentos nutricionais, principalmente durante algumas fases como
crescimento, envelhecimento, convalescenca ou prescricdao nutricional.

e A palatabilidade é caracteristica essencial a qualquer alimento, pois além de
minimizar o impacto de certos erros educativos de consumo, ela pode amplificar o
laco afetivo entre o proprietario e o animal.
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