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1.EL DESTETE COMO
DESAFIO



. El destete como desafio

. Anatomia de la percepcion sensorial
. El sabor umami en el cerdo

. APU: aromas potenciados en umami
. Respuesta dependiente del peso vivo
. Conclusiones
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1.EL DESTETE COMO
DESAFIO



El consumo post-destete es un problema y una

oportunidad
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Aumento de peso vivo, kg
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El rendimiento de la primera semana post-destete >
influye en el crecimiento subsiguiente Pt
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Miller et al., 1999

Categoria de peso destete, kg



El rendimiento post-destete influye en el tiempo al >
SacrifiCio Pmci:lmé:ic:lsiﬂm
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CMD en la primera semana post-destete

Tokach et al 1992 8



El crecimiento precoz post-destete influye en el ®
rendimiento total it
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CMD en la 12 semana post-destete
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Puntos criticos en un programa de destete exitoso

Comederos, bebederos,
condiciones de sala (t23)

Comportamiento

Tamano de grupo

Estrategias m

Edad de destete

Digestibilidad

King y Pluske, 2003
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Mantener el consumo en los cambios de dieta @
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Irregularidad en el consumo al destete @
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Irregularidad en el consumo al destete @
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Regulacion del consumo de alimento
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Adaptado de Forbes, 1999
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2. ANATOMIA DE LA
PERCEPCION SENSORIAL



Anatomia de la percepcién olfativa @
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¢Por qué liberar volatiles?

@gt
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NECESIDADES DE LAS PLANTAS:
Distribucion de semillas

400
volatiles del
tomate.
Maduracion

Goff and Klee, Science, vol 311, 10 Feb 2006

VOLATILES

PRECURSOR NUTRIENTE

Hexanal*

LC- cis -PUFA Energia/Metab. Celul.

Cis -3-Hexenol

LC- cis-PUFA Energia/Metab. Celul.

Cis -3-Hexenal

LC- cis-PUFA Energia/Metab. Celul.

3-Metilbutanol

Leucina Proteina/AAs

6-Metil-5-heptenone

Carotenoides Vitaminas

2-Metilbutanal*

Isoleucina Proteina/AAs

*Volatiles que se encuentran también en los cereales

NECESIDADES DE LOS
ANIMALES:
Nutrientes esenciales y
otros compuestos activos
(antimicrobianos,
antioxidantes...)
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Anatomia de la percepcion gustativa @
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Percepcion Gustativa @
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Percepcién sensorial y nutricion @
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Percepcion gustativa en mamiferos e identificacion de los ligandos principales

Gusto Ligando Perfil nutritivo Respuesta Comentarios
Azlcares; , o La percepcién placentera puede
Dulce D-AAsS Energia y aminoacidos Placentero cambiar con la edad
Umami L-AAs; Aminoacidos y péptidos Placentero Puede potenciar otros sabores
Glutamato (salados) y aromas
Salado Cloruros Mmeralgs, equilibrio Placentero Niveles excesivos son .
(Na, K) electrolitico desagradables o repulsivos
Acido Hidrégeno Acidos, ,gqU|I|br|o Desagradable AGCC con pgpel rnetabohco y en
electrolitico Placentero el control microbiano
Amargo >1OQ ANF, NSP, t6xicos Desagradable leuaal en el com_p_ortamlento
moleculas Placentero alimentario adquirido

Roura et al., 2008 20



Diferencias en la percepcion sensorial gustativa entre ®
humanos y el cerdo el

Comparacion, en base molar relativo a la glucosa, entre la potencia

edulcorante en hombres y preferencia en cerdos

Potencia en Preferencia

humanos en cerdos
Sacarosa 1,00 1,00
Carbohidratos D-fructosa 0,50 0,50
Lactosa 0,33 0,146
D/I-glucosa 0,25 0,125
Aspartame 155 <0,86
Ciclamato (sal Na) 17.6 <0,15
No carbohidratos  Nehoesperidina (DC) 3.600 <150,5
Taumatina 2.000 <1622
Sacarina 215 3,3-6,7

Adaptado de Glaser et al., 2000 21



Consumo de piensos con sacarina en lechones @
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Palatabilidad de ingredientes
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Preferencia de cereales en alimento en relacion al >
arroz pa rtido Pmci:lmé:ic:lsiﬂm
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des. ent.

Sola-Oriol, PhD thesis, 2008 24



Preferencia de fuentes de proteina en alimento @
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3. EL SABOR UMAMI EN EL
CERDO



Investigacion en gendmica del gusto

orciaméricas
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APU y sabor umami en cerdos @

e Sabor umami

- Un sabor placentero

- Relacionado principalmente con productos derivados de las
proteinas y nucleotidos

- El sabor mas conservado en la Naturaleza
e En 2008 se ha identificado el receptor especifico del
sabor umami en el cerdo
- Heterodimero
- pT1lrl + pT1r3
- Sensor de aminoacidos

Bellisle, 1999 ; Ninomiya 2002; Li et al., 2002; Nelson et al., 2002; Tedé et al., 2008 28



Respuesta gustativa del nervio Chorda tympani ®
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El sabor umami en el cerdo )
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Investigacion en gendmica del gusto @
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Indices de preferencia para aromas umami @
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4. AROMAS POTENCIADOS
EN UMAMI (APU)



Indices de preferencia para aromas lacteos @
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Indices de preferencia para aromas frutales @
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El paso final: combinacion de olores y sabores ®
preferidos e

Olor - notas sensoriales de preferencia confirmada

Lacteo Cereza Fresa
queso miel silvestre

Anisado
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Rendimiento de APU en condiciones experimentales. ®
Alimento y agua el

Mejora del GMD (0-28d)

+ 18%

+ 15%

+ 9%

+ 3%

1.500 ppm APU en alimento + 1.000 ppm aroma en agua. Diferencias sobre el control negativo. Ensayos en
IRTA 2005-2007, no publicados 38



Rendimiento de APU en condiciones experimentales. ®

Solo en alimento
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Ensayos de campo con APU - fase pre-estarter @
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Ensayos de campo con APU - fase estarter
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Dosis-respuesta de un APU. Peso vivo de lechones a 4 @
semanas post-destete —

19

18 - —— Control
—— APU (500 ppm) 1,12
— APU (1.500 ppm) l

17 4

pia 28
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Cambio de ingredientes en dietas con APU @
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Fase/trt

0-7 dias

7-14 dias

14-21 dias

21-28 dias

Tedo et al., 2008

1 2
Dieta est. Dieta est.
Dieta est. Dieta eco.
Dieta est. Dieta eco.
Dieta est. Dieta eco.

3 4

[Dietaresty AR
alronia enfaguia (L5500 500)
1= ARPU Y 2 + APU Yy
glioma Enfaciicil aroma en agua

------- 1500 + 500 -------

---------- 1500 ----------

1 + APU 2 + APU
(750) (1.500)
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Cambio de ingredientes en dietas con APU @

Tedd et al., 2008

Y. SR
.}".‘3 i ].2,.
Ingrediente Pre-estarter (0-21 d) Estarter (21-48 d)
Est Eco Est Eco
Subprod. Galletas 32.6 17.4 - --
Trigo+cebada 20.0 47.7 64.5 68.5
Salvado trigo -- -- 4.0 4.0
Soya integral 12.2 8.8 -- —
H. Soya microniz. 9.0 12.5 == --
H. soya-colza = -- 23.4 17.6
Conc. Proteina 1.6 -- — -
Prod. lacteos 12.9 3.1 - -
Aceite vegetal 3.0 2.0 1.6 --
Aminoacidos 2.1 1.6 3.9 3.3
Guisantes = -- 4.0 4.0
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Tratamiento PV inicial PV final GMD CMD IC
(kg) (kg) (9) (9)
Dieta estandar 6,5 7,52 146° 170 1,20
Est+APU+aroma 6,5 7,7° 1622 183 1,14
P < 0.09 0.09 0.22 0.20

Tedo et al., 2008
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y' . P
y ‘4
. PV inicial PV final GMD CMD
Tratamiento IC
(kg) (kg) (9) (9)
Dieta estandar 7,6 13,32 4022 422 1,067
Dieta econdmica 7,4 12,3° 352° 390 1,102
Est+Advance+aroma 7,5 13,4 416 429 1,032
Eco+Advance+aroma 7,7 12,83 363° 403 1,1
P < 0.01 0.01 ns 0.01

Tedo et al., 2008
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o/ Y
e
d
] 21-35 dias 35-48 dias
. PV final

Tratamiento (kg) GMD CMD GMD CMD
(g/d) (g/d) (g/d) (g/d)
Dieta estandar 33,3 702 1.035 791 1.371°
Dieta econdmica 31,6 682 1.042 743P 1.328°
Est+APU 33,5 721 1.067 774 1.314°
Eco+ APU 33,2 701 1.038 8012 1.403°
P < 0,14 ns ns 0.05 0.05

Tedd et al., 2008
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Rendimiento comparado: APU recupera 1,6 kg de peso ®
vivo el

So0l6M001g

INENOS

—— Estandar
30 —— Econdmica
—— Econdmica+APU

Peso vivo, kg

0 7 21 48
Edad, dias post-destete
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5. RESPUESTAS
DEPENDIENTES DEL PV



Peso al destete y tiempo para el sacrificio @
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Mahan y Lepine, 1991 50



Influencia del peso vivo sobre la respuesta de los APU @
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Rendimiento de los lechones mas ligeros con otros ®

perfiles de los APU
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400 4 OAnisado b
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a
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Lechones ligeros: 12% menos PV que la media. 1.500 ppm APU. Ensayo en la SEU 2006, no publicado
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Lechones mas ligeros con los APU. Efecto sobre el
peso vivo

a
2,4 7 O Control O APU
I
- 2,2 2
1
(=)
~ 2
o
X
N
> 1,8 -
‘;; b
< 1,6 -
o
=
o 147 b
5
g 112 N
1 I I I
Lacteo-queso Cereza-miel Anisado Fresa silvestre

Lechones ligeros: 12% menos PV que la media. 1.500 ppm APU. a, b P< 0.05. Ensayo en la SEU 2006, no publicado
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6. CONCLUSIONES



Beneficios de los APU. 1 &

* Nuevo concepto
- Aromas de nueva generacion
e Basado en I&D
- Incluye saborientes umami de elevada intensidad
e Resultados publicados
- Los datos cientificos apoyan el rendimiento del producto
o Efecto repetible
- Resultados confirmados por experimentacion y en campo
e Obtiene lotes de peso mas homogéneo al destete
- Los lechones mas ligeros crecen mas deprisa
* Permite sustituciones parciales de ingredientes
- Reduce el costo de la dieta 0 mejora el costo del crecimiento
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Beneficios de los APU. 2

e Dosis en alimento optimizadas
- Fase pre-estarter (0-14 d)
« Dosis Optima: 1.500 ppm
- Fase estarter (15- 35 d)
« Dosis Optima: 1.000 ppm
e Tratamiento complementario en el agua
- Solo durante la fase pre-estarter
« Dosis Optima: 1.000 ppm
« La misma nota que el usado en alimento

e Se estan desarrollando otros perfiles y aplicaciones

orciaméricas
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