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“Por que um alimento nutricionalmente perfeito pode falhar 
completamente com um gato?”

O alimento de gatos



(BRADSHAW, 1986; DELGADO, 2020; BERMINGHAM, et al., 2023)



(EYRE, 2022).→ Preferência por alimentos próximos à temperatura corporal (~37 °C).

(KVAMME, J.L. & PHILLIPS, 2003; WATSON, 2011; ILIAS, 2022; EYRE, 2022)



(MUGFORD, 1977;  BRADSHAW, 1991;       
ALEGRÍA-MORÁN, 2019)



Diferentes tipos de processamento de alimentos



1. Alimento 
extrusado seco

Tecnologia: Extrusão (alimento extrusado seco)

Alta pressão + temperatura + cisalhamento

Formação de estrutura expandida (kibble) 

Baixa umidade (~4–10%) 

Pontos fortes:

Escalabilidade e custo

Versatilidade de formulação

Possibilidade de recobrimento (gorduras e palatabilizantes) 

Desafios:

Perda de voláteis aromáticos

Dependência forte de palatabilizantes externos para ter a 
presença de compostos voláteis (aceitação).





■ Tecnologia: Autoclaves (alimentos úmidos: patê, 
chunks (pedaços), shredded (desfiados).

Esterilização térmica em embalagem fechada

Alta umidade (~70–85%) 

■ Pontos fortes:

Alta aceitação natural 

Aroma mais intenso

Texturas variadas (patê, pedaços, molho) 

■ Desafios:

Degradação térmica

Controle de textura (gelificação, formatação, sinérese)

2. Alimentos 
Úmidos





■ Tecnologia: Freeze-dried (alimentos liofilizados)

Remoção de água por sublimação

Preserva estrutura e nutrientes

■ Pontos fortes:

Alta palatabilidade

Percepção premium 

Aroma natural preservado

■ Desafios:

Alto custo X Escala industrial

Fragilidade física

3. Alimento 
Liofilizados





Tecnologia: Produtos laminados ou 
formado/Fornos (Alimentos assados)

Temperaturas mais altas 200 °C a 300°C

Pontos fortes:

Diferenciação de mercado 

Desafios:

Controle microbiológico 

Escala industrial

4. Alimentos 
Assados





Características específicas da patatabilidade de gatos

Biologia sensorial do gato

Pouca resposta ao doce 

Alta sensibilidade a aminoácidos (umami) 

Forte dependência do olfato 
 14 vezes mais potente do que nos humanos.

Somestesia (sensação na boca)

Mecanorreceptores → textura 

Gustação → Sensações químicas (gordura, irritação leve, salinidade) 

Termorreceptores → temperatura 

➡️ Tudo isso é integrado no cérebro vai definir palatabilidade. 

(PADODARA e JACOB, 2014)



Estrutura física do alimento para gatos

Química sensorial

Formato e tamanho do kibble

Crocância X Teor e tipo de gordura

Características específicas geradas no processamento



(LE GUILLAS et al. 2024)



Estrutura física do alimento para gatos



Química sensorial

Reação de Maillard (Melanoidinas e compostos voláteis) → cor/sabor/aroma 

“Produtos da reação de Maillard em alimentos úmidos têm uma influência positiva na palatabilidade
em gatos.”

(WATSON et al., 2023 e DI DONFRANCESCO et al., 2014)

“Alimento úmido a 113°C por 232 minutos demonstrou ser preferido por gatos em comparação com 
alternativas de temperatura mais alta e menor tempo (120°C por 103 min ou 127°C por 60 min).”

(HAGEN-PLANTINGA et al., 2017) 

Características específicas geradas no processamento



“O fulano disse que gato gosta de alimento extrusado bem seco?”



Química sensorial

Oxidação lipídica → off-notes (hexanal, 2,4-decadienal (ranço), álcoois e cetonas oxidativas)

A oxidação lipídica resulta em diminuição da palatabilidade, pois os sabores e odores indesejáveis (“off-
notes”) são facilmente detectados pelos gatos.

(WATSON et al., 2023)

Média operacional ideal em secadores
T °C 110 – 130 °C

Umidade: 4% a 6%
Aw: 0,5 a 0,6 aw

A taxa de oxidação é máxima em aw intermediária (0,2–0,4).
(FRANKEL, 1980; LABUZA, 1972; LABUZA & DUGAN, 1971;)

Sais fosfatados (Pirofosfato de sódio) ajuda a controlar oxidação lipídica, porém podem impactar
negativamente o sabor e reduzir a ingestão em gatos quando não balanceados adequadamente.

(KOPPEL et al., 2014)

Wenger Manufacturing, Inc. 



Maior aceitação por kibbles:

Da estrutura mais fácil de quebrar

Celulose: 6917 N·mm

Polpa de beterraba: 3591 N·mm

Acta Agraria Kaposváriensis (2014) Vol 18 Supplement 1, 129-134. Maior aceitação por kibbles:

Menos duros, 

Mais crocantes, 

Com fratura mais fácil, 

e menor densidade estrutural.

Transl. Anim. Sci. 2020.4:1-8 doi: 10.1093/tas/txaa185



• Pirazinas → notas de assado/tostado/cárneo 

• Tiazóis → aroma de carne cozida e fígado 

• Tiofenos → notas cárneas sulfuradas 

• Furanos → aroma doce/caramelizado/carne aquecida 

• Aldeídos (ex.: 2-metilbutanal, 3-metilbutanal) → aroma 
maltado e cárneo 

• Cetonas → reforço aromático de gordura e cozido 

• Compostos sulfurados voláteis (ex.: metanotiol, 
dissulfetos) → aroma intenso de carne e alta atratividade 
felina 

Química sensorial

 Compostos voláteis (derivados da reação de Maillard) → atratividade inicial.

first sniff (primeira decisão do gato) 

Compostos voláteis, estão presentes em palatabilizantes. 
(WATSON et al., 2023; SUN et al., 2022) (BEER, et al., 2023)



Formato e tamanho do kibble

 Influencia apreensão e mastigação 

 Impacto direto na aceitação 

(HULLAR et al., 2001; SMALL e PRESCOTT 2005)

Estudo da AFB International (2020)

 Umidade (6.5% – 9.5%)

 Densidade aparente (300 – 380 lbs/ft3)

 Recoberto 5.0% gordura aves e 1.5% palatabilizante pó

 Disco e Estrela melhor em palatabilidade.

 Disco X Estrela, o formato de disco foi preferido.

https://www.afbinternational.com/blog/white_paper/kibble-shape-and-its-
effect-on-feline-palatability/

https://www.afbinternational.com/blog/white_paper/kibble-shape-and-its-effect-on-feline-palatability/


Crocância X Teor e tipo de gordura

 Fonte de gordura e quantidade são determinantes crítico de 
palatabilidade, importante na aceitação.

 Preferência gordura bovina X gordura de frango ou a manteiga.

(PEACHEY e HARPER 2002)

 Alta tolerância e preferência por dietas mais gordurosas.                                           

(KANE et al., 1981) 

Características específicas geradas no processamento
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8% sem vácuo
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Direção para testes de Palatabilidade

Aceitação (primeiro contato)

Aroma 

Voláteis 

Alimento Úmido e alimento seco na fase de Recobrimento.

Preferência (consumo inicial)

Textura 

Sabor 

Densidade energética 



Testes de palatabilidade

Teste de uma tigela (aceitação) 

(ALDRICH & KOPPEL, 2015) 

Teste de duas tigelas (preferência) 

Direção para testes de Palatabilidade

(TOBIE et al., 2015)



O melhor alimento para gatos não é apenas o mais tecnológico ou o mais nutritivo 

isoladamente.

Na prática, a palatabilidade começa na estrutura do alimento: formato, textura, crocância, 

aroma e liberação de sabor definem a experiência do gato durante a alimentação.

E é essa experiência sensorial, validada em testes contínuos de aceitação e preferência, que 

realmente determina o sucesso do produto perante os felinos.



fabiano.cesar@adimax.com.br ou fabianocesarsa@gmail.com.br

Dr. Fabiano Cesar Sá.
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