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INTRODUCTION

P e t  f o o d s  a r e  g r o u p e d  i n  t h r e e  c l a s s e s  
a c c o r d i n g  t o  w a t e r  c o n t e n t :  d r y ,  m o i s t  
and  semi  m o i s t  f o o d .

Dry  f o o d s  h a v e  g e n e r a l l y  h i g h e r  n u t r i ­

t i o n a l  and e n e r g y  v a l u e s .  T h e y  a r e  com 
p l e t e  and b a l a n c e d  d i e t s .  T h e y  a l s o  
p r o v i d e  t h e  u s e  o f  e a s i e r  and  l e s s  e x ­
p e n s i v e  t e c h n i c s  o f  p a c k a g e  and s t o r a ­
g e .  H o w e v e r ,  t h e  v o l u n t a r y  f o o d  i n t a k e  
by  t h e  a n i m a l  f o r  t h i s  t y p e  o f  f o o d  i s  
n o t  a l w a y s  t h e  b e s t ,  h e n c e  t h e  n e e d  t o  
add  w a t e r  t o  t h e s e  p r o d u c t s  b e c o me s  a 
n o r ma l  p r o c e d u r e . T h i s  i m p r o v e s  t h e  t e x  
t u r e  o f  t h e  f o o d  bu t  d o e s  n o t  a f f e c t  o r  
i n c r e a s e  t h e  v o l u n t a r y  f o o d  i n t a k e  b e ­
s i d e s  b e i n g  l e s s  s t a b l e  and e a s i l y  d e ­
g r a d a b l e  i f  i t  is n o t  p r o m p t l y  consumed.

On t h e  o t h e r  h a n d ,  m o i s t  f o o d s  a r e  
u s u a l l y  w e l l  a c c e p t e d  by t h e  a n i ma l  due  
t o  t h e i r  g o o d  t e x t u r e ,  h a r d n e s s  and f l a  
v o u r .  H o w e v e r ,  t h e  h i g h  w a t e r  c o n t e n t s  
demands  a d r a s t i c  t h e r m a l  p r o c e s s i n g  
and a p e r f e c t l y  s e a l e d  p a c k a g e  i n  o r d e r  
t o  o b t a i n  a s t a b l e  and  s t e r i l e  p r o d u c t  
and t h e s e  p r o c e d u r e s  do  i n c r e a s e  c o n s j  
d e r a b l y  a l l  c u s t s .  F u r t h e r m o r e ,  o n c e  
u n s e a l e d  t h e  p a c k a g e ,  t h e  f o o d  must  be 

c onsumed  w i t h o u t  d e l a y  o r  r e f r i g e r a t e d  
t o  a v o i d  s p o i l a g e .

Semi  m o i s t  f o o d s  c o m b i n e  t h e  a d v a n t a g e s  
o f  t h e  t w o  o t h e r  g r o u p s .  T h e y  a r e  com­
p l e t e  and b a l a n c e d  d i e t s , w i t h  g o o d  t e x  

t u r e  and  f 1a v o u r , b e i n g  s e l f  s t a b l e  p r o  
d u c t s  u n d e r  o r d i n a r y  s t o r a g e  c o n d i t i o n s .  
T h e s e  g o o d  c h a r a c t e r i s t i c s  a r e  s p e c i a ­
l l y  due  t o  t h e  b a s i c  r aw m a t e r i a l  u s ed  
( m o r e  t h a n  5 0 % o f  mea t  p r o d u c t s ) , and 
s t a b i l i t y  o b t a i n e d  w i t h  t h e  u s e  o f  d r y  

i n g r e d i e n t s  and a d d i t i v e s  c o n d i t i o n n i n g  
aW and pH.  T h e  us e  o f  r e f u s e d  m e a t s  and 
a b b a t o i r  s u b p r o d u c t s  do  n o t  i m p o s e  s a ­
n i t a r y  r e s t r i c t i o n s  a s  t h e y  a r e  r emoved 
by a d e q u a t e  h e a t  t r e a t m e n t .

MATERIALS AMD METHODS . ¿ ¡ 0»
T h e  mos t  i m p o r t a n t  c a u s e s  o f  r e J t io(t 
o f  mea t  p r o d u c t s  f o r  human c ° nS  ̂
i n  p u b l i c  a b b a t o i  r s  w e r e  a n a l y 5^  $ 
r e  s e l e c t i n g  t h e  r aw m a t e r i a l 5 /  
a c t u a l l y  u s ed  w h i c h  i n c l u d e d ,  c 

d e r s ,  r e f u s e d  t a l l o w ,  l i v e r s  an' (̂ ut)5l 
o f  b e e f  c a t t l e  and  s w i n e  l ungs -  
d i a r y  d r y  m a t e r i a l s  w e r e  f a t ' f r  
meal  (AA% c r u d e  p r o t e i  n)  , r  i c e  ° r nlJti!

t i o n a l  b a l e n c e ,  s o d i u m  c h l o r i '

f o r  nu .
a p r e m i x  c o n t a i n i n g  v i t a m i n s  *° r0pf

l e n o p l y c o l ,  p o t a s s i u m  s o r b a t e ,  j  gr 
n i t r i t e ,  b u t  i 1 - h  i d r o x y a n  i s o l  (& , po? 
c i t r i c  a c i d  a s  s t a b i l i z e r s  
c e a u  AR ( E 12A)  and m e a t / l i v e r  

r i n a s  a s  a p p e t i z e r s  ( A n n e x  l ) -

andfla

l)
A n a l y s i s  o f  i n g r e d i e n t s  ( A n n e *  tarf
c o n d u c t e d  t o  e s t a b l i s h  t h e i r  sa  ̂ t# 

s a f e t y  and c h e m i c a l  c ompos  i 11 ° nJ e£j 

l a s t  m e n t i o n e d  d a t a  was  
a p p r o p r i a t e  s o f t w a r e  in 

l a t e  a d i e t  c o n t a i n i n g  35 %
2 1 % o f  c r u d e  p r o t e i n ,  15%

introduced
o r d e r

of t£> r 
np.'iSrt

5 . 2% o f  t o t a l  a s h ,  2 3 . 8% o f  ca 
t e s ,  2 . 3 9 % o f  c r u d e  f i b r e ,  0 . 6  J 
c a l c i u m ,  0 . A 0% o f  p h o s p h o r u s  
k c a l / k g  o f  m e t a b o l i z a b l e  ene rnY

rb°h!f
and 3°

m|"d* i

ej
M i n c e d  mea t  p r o d u c t s  f r o m   ̂
s l a u g h t e r  w e r e  s t e a m  s t e r i l |Ze 
h o u r  i n  s e a l e d  c o n t a i n e r s  a f t e  
q u i r e d  t e m p e r a t u r e  o f  121°C at  j i ^  
was  r e a c h e d ,  and  s u b s e q u e n t l y  
c o o l e d  down t o  5 ° C .  T h e y  w e r e  5i1 
g r i n d e d  t h r o u g h  a 8 mm d i arTietf g I-e 
t r a n s f e r e d  t o  a b l a d e  m i x e r  w eg1 jsoyap u t e d  a mo un t s  o f  f a t - f r e e  

r i c e

c r o w a v e s  o v e n  d u r i n g  15 
p r e mi  x was  a d d e d .

q r i t s  ( p r e v i o u s l y  t r e a t e d  g(1utesl
if1 V

mini

ed
t«

in
T h e  f i n a l  b l e n d  was  i n t r o d u c  
l i g h t  and  v a p o u r  p r o o f  p l a s t y  

50 mm d i a m e t e r ,  and  c l i p p e d  

w e i g h t  " s a u s a g e s " .  A 
t i o n  was  made in a w a t e r  
f o r  60 m i n u t e s ,  f o l l o w e d  by 
s t o r a g e  a t  r oom t e m p e r a t u r e -  ^
m i c r o b i o l o g i c a l  a n a l y s i s  was n'G1'/

f i na l  Pf f f y  

* & ■

-ountit o  e v a l u a t e  t o t a l  p l a t e  c'J'J"}'gC3 M 
S t r e p t o c o c c i  , c o l i f o r m s  and g re |p' 

l i f o r m s ,  S t a p h y l o c o c c i  , sul  ^ca 1 
c i n g  C l o s t r i d i u m  s p o r e s  and 
C h e m i c a l  a n a l y s i s  i n c l u d e d  t ^°CtCf 
ment  o f  t h e  w e i g h t  l o s s  a t  1
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ote,n
' S d  n ’ e t h e r  e x t r a c t ,  t o t a l  a s h , c a r -  

tr ¡ r a t e s  , c r u d e  f i b r e ,  c h l o r i d e s ,  ni_ 
hetâ. S’ . T B A , p e r o x i d e  v a l u e , a W ,  pH and

1 1 2a b l e  e n e r g y  ( p r o t e i n  and c a r -  

a,1d tha t e  v a ' ues  w e r e  mu1 t i p i  i e d  by 3-5
0s e o f  e t h e r  e x t r a c t  by  8 . 4 6 ) .

t i m e ,  f e e d i n g  t e s t s  w e r e
Wt:f1 W l t h E p a g n e u l  B r e t o n  h u n t i n g - d o g s ,

s ' n g l e  d a i l y  meal  in v a r i a b l e
requJ » a c c o r d i n g  t o  t h e  m a i n t e n a n c e
^  r enients b a s e d  on b o d y  w e i q h t  p l u s  

1 Or - - -
a c t i v i t y  i n c r e m e n t .  

Al  1o w a n c e  Sea  1e

¡Es
îc
%

'■on

S|9h t  ( k g ) F e e d  ( k g )  / Day

10 0 . 3
15 0 . 5
20 0 . 7
25 0.8
30 1.0
35 1 .1
4 q

1 . 3

UlTs

i u r ;?6 e v e r V

and c h e m i c a l  a n a l y s i s
30 d a y s  a f t e r  p r o d u c t ! -

Ahhex h , shown

and IV.

-32!«C°htr
V / 01

a nd m i c r o b i o l o g i c a l  q u a l i t y  

r ° r9de P r o d u c t  made d u r i n g  t h e
t ' m e  shows  i t s  s t a b i l i t y  a t  

%  a t u r e s f r o m  18°C t o  2 0 °C  f o r  a t
° he Y e a r .

r

5io1a i ° I U? t a r y  f o o d  i n t a k e  and n u t r i ­
a s  s^ r ' a l s  i t  was  c o n c l u d e d  t h a t  

a g o o d  v o l u n t a r y  f o o d  i n t a k e  

i J req . ° 0 d w h i c h  a l s o  c o v e r s  t h e  anj_ 
^ h s i  1 rerT,e n t s  e v e n  when s u b m i t t e d  t o  

.  Ve work.

R - S - ( 1 9 7 8 ) :

O 9 ' S t '"ie ^ ° 9  anc' ^ a t - I n t e r n a -  
 ̂ ahd ^mP ° s i u m  on N u t r i t i o n  o f  t h e  

Cat ,Ai
% V S°n, R s
v n - - s

H a n o v e r  FRG.

(1986)
Ws AVA,  P a r i s .

11 i 0
9|' e Ss ° “F t h e  G r o w i n g  Dog . W o r l d

0988)1 Hut r i t i o n .  W o l t h a m  C e n t r e  f o r

P e t  N u t r i t i o n ,  UK.

L u c k ,  E.  ( 197 7 ) :
C o n s e r v a c i ó n  O u i m i c a  de  l o s  A l i m e n t o s .  
E d i c i ó n  E s p a ñ o l a .  E d i t o r i a l  A c r i b i a , Z a  

r a q o e a .

N a t i o n a l  R e s e a r c h  C o u n c i l  ( 1985 ) :  
N u t r i e n t  R e q u i r e m e n t s  o f  Do g s .  N a t i o n a l  

Ac ade my  P r e s s ,  W a s h i n g t o n .

N a t i o n a l  R e s e a r c h  C o u n c i l  ( 198 6 ) :  
N u t r i e n t  R e q u i r e m e n t s  o f  C a t s .  N a t i o n a l  

A c a de my  P r e s s ,  W a s h i n g t o n .

R o c k l a n d ,  L . D .  and B e u c h a t ,  L . R .  ( 1987) 
W a t e r  A c t i v i t y :  T h e o r y  and A p p l i c a t i o n s  
t o  F o o d .  I n s t i t u t e  o f  Food  T e c h n o l o g i s  

t s  , Chi  c a g o , I l l i n o i s .
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A N N E X  I F O O D  C O M P O S I T I O N

U d d e r s  ( c o w )  .............................................................. 200

T a l l o w  .............................................................................  110

L i v e r  ( c a t t l e )  ......................................................... 100

Mea t  ( c a t t l e )  ...........................................................  10

Lung  ( s w i n e )  .............................................................. 100

F a t - f r e e  s o y a  meal  (kbZ) ...............................  330

R i c e  g r i t s  ...................................................................  90

P r o p y l e n e g l y c o l  ......................................................  30

C a l c i u m  c a r b o n a t e  .................................................  8

C i t r i c  a c i d  ................................................................  6

C a r r a g e e n  ( 535  DANAGEL P FS kb) .............  5,6

S a l t  ..................................................................................  5

P o t a s s i u m  s o r b a t e  .................................................  3

C a l c i u m  p h o s p h a t e  .................................................  1

BHA and BHT ...................................   0 . 5

Sod i urn n i t r  i t e  ......................................................... 0 . 3

Dye (PONCEAU bR) ...................................................  /  0 . 2 5

Me a t  f l a v o u r  ..............................................................  0 . 2 0

P o w d e r e d  g a r l i c  ......................................................  0 . 1 5

V i t a m i n e s ........................................................................  0 . 2 0

V i t a m i n e  A ......................................................... 2 600  000 IU

V i t a m i n e  D ......................................................... 325 000 IU

V i t a m i n e  E ......................................................... 32 g

V i t a m i n e  K ......................................................... 52 mg

T h i a m i n e  ( B l )  ......................................... .. . . 650 mg

R i b o f l a v i n  ( B 2 ) ............................................ 1.6  g

P a n t o t h e n i c  a c i d  .........................................  7 g

P y r i d o x i n e  ( B6 ) ............................................ 780 mg

Fo l  i c  a c i d  ......................................................... 140 mg

V i t a m i n e  B12 .................................................... 17 mg

C h o l i n e  c h l o r i d r a t e  .................................. 80 g



A N N E X  I I  -  a n a l y s i s  o f  i n g r e d i e n t s

1lCro b i o l o a i  cal Udders T a l l o w L i v e r Meat Lung
ra t - f r e e  
soya meal

Ri ce

(cow) ( c a t t l e ) ( c a t t l e ) ( swi  ne) kk°/ G r i t s

T° t a ’ P l a t e  

(UFC/q)
2.6 x 107 2.0 x 108 2.3 x 105 1.1 x 106 1.2 x 107 4 . 2  x 106 3.0 x 106

D » r 
Si- GrouP k

1 .9 x 10 < 103
4

2.1 x 10 103 4.6  x 10* 1.5 x 103 102

' f orms
+ 102 + i o 3 + 103 :+ 103 + 10 + 102 +103

-  103 -  1024 - I D 1* - 10* - 102 -  103 - 10*

FaeCai + 102 + 102 + 10 + 10 + 10 +1 + 1

-^¡J^orms - 103 - 103 -  102 -  102 -  102 -  10 - 10

^ H h v l o c o c c i
+ 102 

-  103
-  1 + 1 + 10

9
+ 1 - 1 -1

-10 - 102 -  10

^ ' f i t e  r edu-  
l n9 U a 5J j J -
^ ^ J S o r e T

+ 10 + 1 +1 +10 + 1 +1 +1

-  102 - 10 -  10 - 102 -  10 -  10 -10

M° u l d - - - - 3.6 X 102 2.3 x 102

Yeast - - - - - 3.5 x 102 1 .4 x 103

■ ^ ¡ o n e j i a e
Neq. Neg. Ne g . Neg. N e g . Neq . Neg.

ca 1

' ^ V s | s

Vei91>t l o s s
73-7 0-5 70 -0 66-7 77-2 12.47 11-37

CNde
10-73 - 20 .9 20.1 18-6 44.47 6.85

Ether

14-2 99-5 5-0 12 .0 2 -9 2 .19 0-35

^ ° tal  Ash {%) 1-5 - 1 .6 1 -03 1.24 5-94 0.42

' “ h y d r a t e s 0.36 1 -8 0 .4 0 -3 34 -93 81-01
I

F i br e 26-3 99-5 30.0 33-3 22 .8 87-53

!

88.63
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A N N E X  IV - C H E M I C A L  A N A L Y S I S  - E X P E R I E N C E

943

*  mg ma I on i c  a ldehyde/kg 
* *  mEq 0/kg f a t




