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Importancia de la palatabilidad de los alimentos
en la mejora del rendimiento productivo

La apetencia y la palatabilidad de los
alimentos es muy importante para conseguir
mejorar los resultados de explotacion. Para
alcanzar estas mejoras, deben comprenderse
los mecanismos fisiolégicos que afectan la
ingesta de alimento, siendo los sentidos del
olfato y del gusto los que mas influyen en el
consumo voluntario de pienso. Si el olfato es
el motor de la apetencia, el gusto es el que
determina la aceptacion o el rechazo.
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n los dltimos anos, di-

versas investigaciones y

nuevos hallazgos han

permitido ampliar nues-
tros conocimientos sobre el ol-
fato y el gusto. Se ha compro-
bado, por ejemplo, que las papilas
gustativas son sensibles a otros
sabores distintos a los basicos ya
conocidos, abriendo una nueva li-
nea de investigacion sobre posi-
bilidades de mejorar el sabor de
los piensos.

Sentido del gusto

El sentido del gusto corresponde
a una serie de sensaciones debi-
das a varios estimulos, entre los
que sobresalen tres:

W Los tactiles y térmicos pro-
cedentes de la boca.

W Los olfativos.

W Los derivados de las termi-
naciones especificamente
gustativas.

Tiene particular importancia la

interrelacion del gusto y el olfato,
para percibir las cualidades orga-
nolépticas de los alimentos.

Percepcion del gusto

El sentido del gusto depende de
la estimulacion de los botones
gustativos de la lengua (Cuadro
1). Ahora bien, para ser degusta-
dos, las sustancias quimicas del
alimento deben disolverse en la
saliva. Se ha calculado que el ser
humano segrega entre un litro y
litro y medio de saliva por dia, y
que las vacas producen 40 6 50
veces mas.

La saliva es neutra o ligera-
mente acida y esta compuesta
en un 99% de agua. Asi pues,
cuanto mayor sea la solubilidad
del alimento mayor sera su in-
tensidad y su rapidez de res-
puesta por parte de las papilas.
De esta manera se explica que la
sal sea captada rapidamente, ya
que al ser muy soluble en agua
se disuelve inmediatamente en
la saliva. Las sustancias menos
solubles, como por ejemplo las
grasas, tardan en disolverse, y
no son captadas con tanta rapi-
dez.

La vista y olor del alimento
puede producir una secrecion
psiquica o condicionada de la sa-
liva. El miedo, el estrés o la per-
plejidad dan lugar a veces a una
inhibicion de la secrecion salival.

Interpretacion del gusto
La interpretacion que el cerebro
hace del gusto quimico depende,
en parte, de la informacion global
que recibe de la boca acerca de la
naturaleza del alimento.

En ocasiones, la deteccion del
gusto por los botones gustativos
se confunde con la estimulacion
de los receptores de tempera-
tura, presion y dolor de la boca.
La menta, por ejemplo, “sabe” fria
porque excita los receptores de
temperatura de la lengua. Del
mismo modo, algunas especias
como el jengibre “saben” caliente
porque causan sensacion de que-
madura al estimular las termina-
ciones nerviosas del dolor.

Los receptores del tacto y de
la presién proporcionan informa-
cién sobre la textura de un ali-
mento (Si es crujiente 0 cremoso,
duro o blando). El oido detecta
asimismo el sonido producido al
masticar. Los musculos de la
mandibula informan del esfuerzo
gue hay que hacer. Los 0jos re-
gistran el color y la presentacion
del alimento.

El sentido que mas influye so-
bre el gusto, con gran diferencia,
es el olfato. Tanto es asi, que lo
qgue en general se define como
“gusto” de la comida es mas pro-
piamente su “sabor”. Esto es una
combinacion de su gusto y su
olor. El sentido del gusto propor-
ciona la informacién basica so-
bre el alimento, pero el del olfato
anade refinadas matizaciones. En
la practica, es muy raro gustar
algo sin olerlo también, ya que la
boca y la nariz estan muy cerca
una de otra y unidas por via aérea
en la parte posterior de la gar-
ganta. Asi pues, el sentido del
gusto esta interrelacionado con
los demas. Para paladear verda-
deramente una comida se nece-
sita también que entre por los
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Cuadro I. Numero de papilas gustativas de varias especies.

Especie N° papilas Especie N° papilas
Pollo 24 Cerdo 15.000
Pato 200 Cabra 15.000
Gato 475 Conejos 17.000
Perro 1.710 Terneros 27.000
Humano 9.000

0jos y que huela bien. Influye
hasta el ambiente en que se sirve.
También es importante lo que su-
cede dentro de la boca, al masti-
car se liberan cantidad de sus-
tancias volatiles, que entran en
la nariz a través de la faringe.

Estos datos son enviados ha-
cia los centros hipotalamicos
por medio de estimulaciones
nerviosas (provenientes de todo
el sistema digestivo) y las hor-
monales. Estas estimulaciones
gustativas y olfativas terminan en
los centros bulbares; estos tie-
nen conexion con los nucleos
amigdalinos donde se encuentran
los circuitos de la memoria. ES
asi como la informacién que pro-
viene de la boca sera evaluada,
contrastada con experiencias pa-
sadas y dejara una sefal para las
futuras, tanto si la experiencia ha
sido positiva 0 negativa.

Tipos de sabores

Hasta ahora, el mundo de los sa-
bores se sustentaba sobre cuatro
bases: dulce, salado, acido y
amargo. Sin embargo, actual-
mente hay que afadir un quinto
sabor, el umami (sabor delicioso
traducido del japonés), un sabor
proteico tipico del glutamato mo-
nosaédico (MSG). En las ultimas in-
vestigaciones realizadas, se han
encontrado receptores en la len-
gua capaces de identificarlo. Tam-
bién se esta investigando sobre
otro posible nuevo sabor, “ko-
kumi”, que si bien estaria en
compuestos insipidos y por lo
tanto sin sabor, tendrian la parti-
cularidad de realzar los demas
sabores.

Estos nuevos sabores abren
una nueva via de estudio para po-
der comprender mejor la toma
de alimento y como se ha dicho
al principio, la posibilidad de me-
jorar su palatabilidad.

Alimentacion animal

Si bien los mecanismos de de-
teccion de los sabores son igua-
les para todos los mamiferos, su
interpretacion en cada especie o
individuo puede ser muy dife-
rente. Una misma sustancia, que
puede ser gustosa para el hom-
bre, posiblemente no lo sea para
el animal. Como ejemplo, se
puede citar que, mientras el edul-
corante aspartame es dulce para
el ser humano, al cerdo le resulta
insipido. La interpretacion de-
pende también de los registros
de experiencias anteriores guar-
dados en la memoria. Por ejem-
plo, si un sabor ha producido un
efecto hedonico, el animal ten-
dera a buscar o preferir aquel ali-
mento que tenga esas mismas
caracteristicas organolépticas. Si
la experiencia ha sido negativa,
gue le haya producido malestar o
haya estado asociado en algun
momento con alguna enferme-
dad, el animal relacionara el ali-
mento con ese sabor y no co-
mera.

Los nutrélogos formulan unos
alimentos equilibrados (proteinas,
vitaminas, minerales etc.) para la
especie y edad a la que van des-
tinados. Pero a menudo, suelen
surgir problemas con el consumo
de alimento cuando se emplean
materias primas de baja palata-
bilidad, ciertos subproductos, »»
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naturalmente

v El gusto preferido por los lechones, y que
mejor enmascara los sabores negativos
como el amargo.

v Su alta aceptagion es debido a la eleccion
de sustancias mejorac I:II'E$ del sabor de
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medicacién o tipos de grasas
(Cuadro I1).

creto, el amargo es un sabor aso-
ciado al malestar.

Para contrarrestar este sabor
se suele utilizar edulcorantes que
enmascaran el sabor amargo y
permiten que el animal consuma
mas y mejor el alimento. Se debe
tener también la precaucion de no
sobredosificar estos edulcorantes,
ya que darian un sabor empala-
g0s0 que produciria el efecto con-
trario. El sabor dulce esta asociado

La sensibilidad para el sabor amargo es la mas
acusada de todas en la mayoria de las especies
animales, siendo responsable de la mayoria

de los rechazos en la toma de alimento

El sabor amargo

Resenar que la sensibilidad para
el sabor amargo es la mas acu-
sada de todas en la mayoria de
las especies. El sabor amargo es
el responsable de la mayoria de
los rechazos en la toma de ali-
mento. Este puede venir de varias
fuentes, siendo las mas usuales

de origen vegetal y de medica-
mentos.

a energia, por lo que dara una sen-
sacion de saciedad en el animal, y

Las sustancias amargas gene-
ralmente son nocivas; muchas de
las toxinas mortales de las plan-
tas venenosas son alcaloides que
son muy amargos. Como se ha
comentado anteriormente, l0s sa-
bores quedan grabados en la me-
moria y estan relacionados con
un estado de bienestar. Y en con-

Cuadro II. Ingredientes que afectan

la palatabilidad del pienso.

Soja cruda.

Canola o colza (presencia de taninos).

Linaza (presencia de linamarina).

Sorgo (presencia de taninos).

Cartamo.

Grasas (si tienen olor desagradable o estan enranciadas).

Premezclas vitaminicas y minerales.

Sustancias inorganicas (calcio, fésforo, manganeso, hierro...)

Antibiéticos y otros medicamentos.

este comera menos.

Prueba experimental en
pienso medicado

Para comprobar la eficacia de los
edulcorantes, se hizo una prueba
de 4 semanas en lechones des-
tetados a los 21 dias de vida.

Se utilizd un programa de
pienso pre-estarter/estarter tipico
para animales de estas edades. A
los piensos se incluyeron los me-
dicamentos amoxicilina (300 ppm),
colistina (200 ppm) y Oxido de zinc
(3,1 kg/t), con el consabido sabor
amargo que producen (T1).

A este mismo pienso T1 se le
anadio una combinacion de edul-
corantes (Dulcoapetente S 400)
a una dosis de 200 ppm (T2), esta
dosis contiene 150 ppm de saca-
rina sédica que es la dosis ma-
xima permitida segun la legisla-
cién europea.

Cuadro Ill. Estudio comparativo de la adicion de un edulcorante a un pienso “amargo”.

Parametros T1 Control T2 Dulcoapetente S-400 %
Peso medio inicial por lechon (kg) 6,74 6,72

Peso medio final por lechon (kg) 12,602 14,73° 16,90
Ganancia media diaria (kg) 0,209 0,286 36,84
Consumo medio diario (kg) 0,400¢° 0,481° 20,25
indice de conversion 1,912 1,680 -12,04

a, b: superindices distintos en la misma fila indican diferencias significativas siendo p<0,05.
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Se pueden observar diferen-
cias significativas en los resulta-
dos finales obtenidos. Los lecho-
nes que consumieron el pienso
T2, con edulcorantes, comieron
un 20,25% mas de alimento. Este
hecho ratifica o expuesto ante-
riormente sobre el sabor amargo,
gue disminuye el consumo en los
lechones que comieron el pienso
T1, en tanto que en el T2 se en-
mascaro el sabor amargo y por lo
tanto mejoro la palatabilidad del
alimento.

También se observan diferen-
cias significativas en los demas
parametros productivos entre
ambos tratamientos a favor del
T2, una mejora de la GMD del
36,84%, una conversion un
12,04% mejor y una diferencia de
peso final del 16,90%.

Se puede concluir que el uso
de Dulcoapetente S-400 de-
muestra que se pueden mejorar
los parametros productivos ante
la inclusién de sabores amargos,
como ha sido en este caso el de
medicamentos. En el Cuadro I,
pueden observarse los resulta-
dos obtenidos.

Resumen
Ccomo se ha podido ver, es de
gran importancia que el alimento
tenga un sabor agradable al ani-
mal, para que ello repercuta po-
sitivamente en su toma.
Actualmente, se esta investi-
gando la mejora del sabor de los
piensos utilizando sustancias que
potencien los sabores agradables,
algo que se viene haciendo desde
hace tiempo en alimentacion hu-
mana con los sabores proteicos.
Sin embargo, en el caso de
aquellas sustancias que aportan
sabor amargo (sobre todo, los
medicamentos), que condicio-
nan o reducen la ingestion, es
importante el empleo de edul-
corantes, no solo para enmas-
carar este sabor, sino también a
evitar los rechazos y mantener la
toma, e incluso a mejorarla,
como se ha comprobado en la
prueba descrita en el apartado
anterior.®





