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Control de calidad para optimizar la
palatabilidad en alimentos para

mascotas




Juan Manuel Peralta
Latam APLICALIS Manager
DIANA PET FOOD

DIANA ¥
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Palatabilidad
¢, Que define la palatabilidad de un alimento?

Factores
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Palatabilidad
CASCADA SENSORIAL
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Palatabilidad
CASCADA SENSORIAL
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Palatabilidad
CASCADA SENSORIAL
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Palatabilidad
¢,Cuales son las preferencias de perros y gatos durante la cascada sensorial?

Descriptores de Palatabilidad en PERROS @ Descriptores de Palatabilidad en GATOS

»  ome »
» Forma ., Textura

» [ »

Sabor Sabor Textura
S Densidad icacic aUlLIEe e
Masticacion Humedad Masticacion Densidad
Textura Somestesia

. Densidad Densidad
: ., -, Digestion . Nutricion
Digestion Nutricion Somestesia
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Paltatabilidad B _ ¢ Panelis
¢, Como medir correctamente la palatabilidad de un alimento?

Tamano del Panel * Minimo N=40 >> Distribucién normal

» Todas las razas de la region donde
esta el panel

Poblacién
Representativa

Histérico Alimenticio » Dietas Variadas / Alimentos Extremos

: » Algunas mascotas siempre comen
Lateralidad del mismo lado por comportamiento
Variabilidad de
Consumo

» Horario / Estacionalidad / Exposicién
a alimentos muy palatables
» Versus Test / Liking Test / Otros

e Socializacion / Recreacion /
Ambiente Enriquecido

Metodologias

Bienestar

DIANA % .
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Control de Procesos

Estandarizacion
Inocuidad
Gestion
Mantenimiento
Sequridad
Mejora continua
Eficiencia
Diseno
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Control de Procesos
¢Aceptacion?

SEs la palatabilidad importante
para el éxito comercial de su
producto?

ﬁten factores en el proceso

productivo que influyen en la
wabiﬁdad de los alimentos?

;Controlo esos factores...?
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢,Que controlar y entre que limites?
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Proceso de Produccion y Palatabilidad

Ingredientes

@muﬂr-
MEDI/

I

RECEPCION DE MICRO
INGREDIENTES INGREDIENTES

@ PRIME
MOLIE!

e R

Qm SARROLLO DE INGREDIENTES
ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

SEGUN
MOLIE

SPF PROPERTY — ALL Copyrights reserved / STRICTLY CONFIDENTIAL — NO USE or COPY ALLOWED

16



Desde el inicio del proceso...
Ingredientes: Especificaciones para mascotas

Palatabilidad de los Cereales
» Arroz Partido > Maiz Grado 2 > Trigo Grado 2

Palatabilidad de las Fuentes de Proteina Vegetal

» Gluten de Maiz > Harina de Soja > Salvado de Trigo (no mas de 15%)
Palatabilidad de las Fuentes de Proteina Animal

* Hna de Subproductos Avicolas > Hnas de Pescados > Hna de Carne Bovina

Palatabilidad de los Lipidos Animales

Grasa Bovina > Grasa Porcina > Aceite de Pollo > Aceite de
Pescado

Palatabilidad de los Lipidos Vegetales
» Aceite de Soja - Aceite de Girasol (se recomienda no mas de 1%)

~
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La Calidad de las grasas tiene impacto en la aceptacion
¢,Que controlar y entre que limites?

En alimentos secos para gatos
76 Diferencia significativa para

71

grasas de mejor Calidad!
Aceite de Pollo
> de 5% de Acidez
> de 5 meqg/kg de perdxidos
> de 1% de humedad

> de 1% de sdlidos
12 | Eleccioén consumo insolubles

mOleo de Frango A @ Oleo de Frando B
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Consejos practicos de formulacion
¢,Que verificar en una formulacion segun el segmento de producto?

Econdémico

Limitar fuentes de fibras de baja calidad
(Salvado de Trigo, Maiz o Arroz)

Controlar el % de oxidacion de las grasas

Limitar el uso de ingredientes alternativos a
no mas del 15%

Premium

Garantizar un % minimo de arroz y trigo

Se sugiere no usar fibras de baja calidad

Incrementar la grasa superficial y verificar
origen y calidad

Balancear el origen de las proteinas ,
incluso las de origen animal

Superpremium

Privilegiar el uso de proteinas animales de alta
calidad (Avicolas, Pescado)

Privilegiar el uso de proteinas vegetales de alta
calidad (Gluten de Maiz o Trigo)

Considerar usar una mezcla de grasas en la
cobertura de la croqueta

Equilibrar las fuentes de almidén
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
MOLIENDA

VY

@m-.nummn
MEDIANOS

.

crpcion ol
GREDIENTES

MICRO Q PRIMERA
INGREDTENTES MOLIENDA

QN( ICLADO

LO DE INGREDIENTES
ACIONES DE CALIDAD

SLGUNDA
MOLIENDA

ACONDICIONADON

™ o

EXTRUSON

©
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La molienda , punto de partida de un alimento excelente
¢,Que controlar y entre que limites?

Una granulometria reducida:
Mejora la hidratacion durante la extrusion
Incrementa el % de almidén gelatinizado
Mayor expansion > Reduce la densidad

s Tamafno Geométrico Medio
Inferior a 400 pm
ANSI/ASAE S319.3 2003

N\ A

Relevante
Mallas de 1,5 mm producen

alimentos menos palatables
gue mallas de 1,0 mm
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Una molienda deficiente aumenta los finos del proceso
¢, Por qué controlar la granulometria y el porcentaje de finos?

El % de finos afecta la palatabilidad por lo cual debe

evitarse su generacion y eliminarlos antes del envasado.

« Un alimento con 2,5% es significativamente menos palatable que
el mismo alimento sin finos.

¢, Qué son los finos?

Particulas no cocidas

L aminas de almidon
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
ACONDICIONAMIENTO Y EXTRUSION
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Balance de energia en un proceso de extrusion de
alimentos para mascotas

6% - Energia de la
materia prima

23% - Energia mecanica
en la extrusora

46% -
Energia térmica

o .
2% - Energia del agua pre acondicionador

en la extrusora

15% - Energia de vapor
en la extrusora

5% -
3% - Energia mecanica Energia del agua
pre acondicionador pre acondicionador
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¢, Qué controlar?

Consumo de Energia y Palatabilidad

t WENGER® 55

Consumo

60

955

50

45

40

35

30

0.7

PALATABILIDAD Y CONSUMO DE ENERGIA

0.75

0.8

0.85

L 2
L 2
L 2
L 2
Control
0.9 0.95 1 1.05

EME

11
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¢, Qué controlar?

Acondicionamiento y Extrusion

m 2 W
. -, Gelatinizacion Preco> Minimo 40%
l alelElEEeE st Temperatura Almidén Total ISO 15914 i
. 23%-28% Minimo 93°C « Resistente AOAC 2002.02
Tiempo de Residencia Termocupla « Daniado AACC 76-31
<4 | min. 100 s
|

i §lieajlias |
‘. P 2SS RSS2 8=

4+ -_J“

Textura
Fuerza de corte
TexturGmetro de corte y penetometria

Gelatinizacion Extrusor

Minimo 85% (95%)

L

Densidad
Inferior a 390 g/L Perros
Inferior a 350 g/L Gatos
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Textura, Densidad y Extrusion
¢ Qué controlar y entre que limites?

Strenght (N)

s oo 1 [N} w (8} L. (%} L

Deformation (mm)

Densidad 340-350

Densidad 360-370

Analisis Descriptivo

K] ] X
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Densidad y Palatabilidad

¢, Que controlar y entre que limites? Cl.ﬁ RAL

Parametros
de Prueba

6% grasa + 3% PE

+ 1% Polvo Kibbles
de 440 g/L

70

60

50

40

3

o

2

o

1

o

o

* *
I
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
SECADO

\ / GRASA SABORIZANTE
AN TMAL LiQUIDD
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢, Como influye la humedad y el secado en la palatabilidad?

Dispersion del Secador
Inferior a 1%
Desviacion estandar de 9 a 18 muestras en sectores
especificamente seleccionados

aw
Maximo 0,6 en producto terminado (controlar en

producto terminado)
Método AOAC 32.004

Humedad
» Perros prefieren producto himedos y blandos ~8.5%

« Gatos prefieren productos secos y crocantes ~5.5%
Método AOAC 934.01

COOL AND DAY

CLIAN AND LEAMN
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
APLICACION
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
Secuencia de Aplicacion

1 - Grasa

2 —
Saborizante
Liquido

3 - Saborizante
en polvo
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Recomendaciones para sistemas de aplicacion
Alimentos premium son mas complejos para fabricar

4

Secuencia
_ 2 Saborizante
Secuencia Liquido Secuencia
1 Grasas 3 Saborizante Polvo
Temperatura
Croquetas
45°C - 55°C
Grasas
45°C - 55°C Homogeneidad
Saborizante Liquido CV max. 25%
35°C - 40°C Coating Evaluation SPF
Termocupla Calibrada
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
Efecto de la mezcla de grasa y saborizante en gatos

EHH%HHIIIIIIIIIII

3% grasa + 3% PE Aplicado
en Secuencia

3% grasa + 3% PE Aplicado
en previamente mezclado

Prueba B

6% grasa + 3% PE Aplicado
en Secuencia

6% grasa + 3% PE Aplicado
en previamente mezclado

** ** * **x

72

65

PRUEBA A PRUEBA B

SPF PROPERTY — ALL Copyrights reserved / STRICTLY CONFIDENTIAL — NO USE or COPY ALLOWED 34



Proceso de Produccion y Palatabilidad
Efecto de la mezcla de grasa y saborizante en perros

£ x F -

6% grasa + 3% PE Aplicado
en Secuencia

6% grasa + 3% PE Aplicado
en previamente mezclado

Prueba B

10% grasa + 3% PE Aplicado
en Secuencia

10% grasa + 3% PE Aplicado
en previamente mezclado

PRUEBA A -
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
Palatabilidad en gatos frente a alimentos no homogeneos

0 * * * *

65

60
55
50
45
40
35 Al incrementarse la heterogeneidad disminuye la aceptacién
30
Control (CV=15%) Control (CV=15%) Control (CV=15%) Control (CV=15%)
VS VS VS VS
Prueba A (CV=23%) Prueba B (CV=32%) Prueba A (CV=40%) Prueba A (CV=47%)
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢,Que controlar y entre que limites?

bbles cluster
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢,Que controlar y entre que limites?

' UNA zona de aplicacion
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢,Que controlar y entre que limites?

9@%

c.a ea

SPF PROPERTY — ALL

Copyrights reserved / STRICTLY CONFIDENTIAL — NO USE or COPY ALLOWED

39



Proceso de Produccion y Palatabilidad
ENFRIAMIENTO Y ENVASADO
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Proceso de Produccion y Palatabilidad
¢ Qué controlar y entre que limites?

Temperatura
Maximo 7°C por sobre la

temperatura ambiente
Termocupla/ Termémetro
Calibrados

Especificaciones
Antes de decidir por un material de empaque
nuevo debe controlarse que el mismo no
afecta negativamente la palatabilidad
Método Versus Test
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Tablero de control de la palatabilidad
Etapas de proceso y parametros de control

(4gas

- - ‘ - -
d Materias Primas Molienda Acondicionador

* Especificaciones “ *Modulo de Finure * Temperatura

* Diseno Nutricional * Hidratacién
* Gelatinizacion

Aplicacion Transportes

*Humedad *Temperatura *Finos
*Dispersion *Secuencia
saw *Homogeneidad

& | Extrusor

*Densidad
*Textura
*Gelatinizacion

Envasado

*Temperatura
*Especificaciones
*Test Palatabilidad
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Tablero de control de la palatabilidad
Programa de control de palatabilidad: ;Cuando Medir y COmo?

© © © 000 900

_ Control
Creacion Seleccién Ajustes Lanzamiento
de de de proceso
férmulas formulas
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Palatabilidad _
¢, Qué medir en el proceso de produccion?

Cualificacion de
proveedores y

materias primas Control de Aplicacion

energia térmica

H Eaiiigio 6 Inclusién de |
Kibble grasay PE

Molienda
Grado de
I gelatinizacion

Shelf Life

1 Humedad

l Pat Shop

‘..

By —. |

il
M W w-pagy

oy
0
-
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Muchas Gracilas!

jmbecher@diana-petfood.com
jmperalta@diana-petfood.com
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