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HOT TOPIC

Procesos de coccidon y alimentos
comerciales para mascotas

Enfoque

Para preparar los alimentos comerciales
para mascotas, se utilizan varios procesos
de coccidén con el fin de garantizar la
entrega de productos muy nutritivos y
palatables. Los métodos utilizados se
determinan por la forma final (por ejemplo,
alimento seco o humedo), la textura, las
propiedades visuales deseadas y el envase.
Las formas frecuentes de alimentos para
mascotas incluyen las croquetas extruidas
secasy los alimentos humedos enlatados.

El Purina Institute proporciona los datos
cientificos para guiar su conversacion
sobre nutricién.

takeback

the conversation.

Conozca mas sobre el poder de la nutricion en
Purinalnstitute.com

éComo se elaboran las
croquetas extruidas?

Segn las recetas, los ingredientes secos generalmente
se muelen y mezclan antes de agregar los ingredientes
"htimedos" (carnes, liquidos y grasas). La mezcla luego
ingresa a una maquina (extrusora), donde se somete a
un proceso de coccién rapido que utiliza vapor, presion
y calor. La mezcla se compacta a presion a medida que
pasa por la extrusora. Al salir de la extrusora, pasa

a través de un troquel, que crea la forma tnica del
alimento; luego, se corta en trozos del tamafio de una
croqueta. Una vez que alcanza la presion del aire, la
croqueta se expande, se seca, se recubre, se enfria y se
empaqueta. Con frecuencia, las croquetas extruidas

en seco contienen menos de 12 % de humedad, lo que
conserva el alimento.

LA EXTRUS’I(')N INFLUYE EN LAS
CARACTERISTICAS FISICAS DE LA CROQUETA:

- Tamafio

- Forma

+ Color

+ Uniformidad

- Textura
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Pasos tipicos en la produccién de croquetas extruidas

¢COmo se elabora el alimento

hUimedo para mascotas?

Los ingredientes se muelen, se mezclan y se precocinan antes

de agregar la salsa o gelatina, que forma parte de la receta. A
continuacion, la mezcla se empaqueta en el recipiente final (lata,
bolsa o bandeja), que se cierra con un sello hermético antes de
ingresar a una maquina (retorta). Las retortas comerciales son
esencialmente ollas a presion de gran tamaifio que esterilizan los
alimentos y evitan que se echen a perder antes de abrirlos. En la
fabricaci6n de alimentos hitmedos para mascotas, el producto final
se puede presentar en una variedad de formas y texturas, desde
simples panes o patés, trozos con o sin salsa o jalea, hasta productos
mas "inspirados en la cocina".

¢Cémo afecta el proceso de coccién

a los nutrientes de los alimentos para
mascotas?

Los cientificos de alimentos de Purina y otros expertos en
procesos de fabricacion (por ejemplo, ingenieros expertos en
tecnologia de extrusion) brindan informacién fundamental

al formular las recetas. Entienden cémo el proceso de coccion
afecta a los ingredientes y nutrientes en una receta especifica,
y esto se aborda durante el desarrollo para garantizar que

el producto terminado contenga todos los nutrientes en las
cantidades y equilibrio 6ptimos.

Cuando se controla adecuadamente, el proceso de coccién

puede realzar el valor nutricional del alimento (por ejemplo,
mejorar la digestion de las proteinas y el almido6n) 1. Si bien
algunos nutrientes, como las vitaminas solubles en agua, pueden
descomponerse parcialmente durante la coccion, esto esta

Referencias

1. Carmody, R. N., & Wrangham, R. W. (2009). The energetic
significance of cooking. Evolutionary Anthropology, 57(4),

379-391. 10.1196/annals.1433.011

Adicién de Moldeado
ingredientes ycortedel
himedos Compactacién alimentoen
dealimentos trozos
quepasan pequerios
alaextrusora
I
BTN E |

Inyeccién |_ '

de vapor

altamente regulado y compensado en la receta original. Todas las
recetas de alimentos para mascotas de Purina estan formuladas
para que los nutrientes declarados en la etiqueta estén presentes en
los alimentos hasta la fecha de caducidad.

Beneficios adicionales de los procesos

de coccion utilizados en la fabricacion
de alimento para mascotas

® La coccién cuidadosamente controlada mejora el sabor y el
aroma al inducir una reaccioén de Maillard (similar a cocinar
alimentos para personas, cuando los alimentos "dorados"
adquieren su sabor distintivo, como el filete sellado)2. Se obtienen
diferentes sabores y aromas de las reacciones de los ingredientes
con los aminoécidos esenciales.

® Los procesos de coccion también garantizan la seguridad y la
calidad del alimento:

= Todos los ingredientes de cada formula cumplen con los rigurosos
estandares de seguridad y calidad de Purina, y cumplen o superan
los estandares de nutricién para los perros y los gatos.

= Desde la llegada a la fabrica, durante la elaboracién y hasta que
los alimentos salen de la fabrica, se realizan multiples controles
de seguridad y calidad en cada lote de alimentos.

>65.000 controles de calidad se realizan por dia
en las fabricas de Purina en todo el mundo

= Los cientificos del envasado disefian envases para garantizar
que los alimentos se mantengan frescos y conserven niveles
garantizados de nutrientes durante la vida ttil de los alimentos
(normalmente, entre 12 y 18 meses para alimentos secos;
alimentos enlatados, 24 meses a partir de la fecha de fabricacion).

Los alimentos para mascotas Purina cumplen o superan

los mas altos estéandares de la industria para la fabricacién
de alimentos para mascotas. Todos los alimentos estan
formulados para que el producto terminado proporcione
todos los nutrientes esenciales en las cantidades y equilibrio
6ptimos para satisfacer las necesidades especiales o los
requisitos de la etapa de vida de una mascota.
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