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L
a producción avícola y porcina
a nivel nacional tiende

mayoritariamente a lautiliz

.

ación

de alimento peletizado con el

fin de optimizar parámetros

zootécnicos y rentabilidad. !;I problell)a

práctico que se presei1ta es: ¿Realmentelo

que sale del molIno o pjanta de.alimento en
lo que respecta a forrn~ fiskadejajimento,

es.lo que está lIeg¡¡ndgal <':omed~t()d\1!IQs
animales?,

es U1i!

.se ~{¡I.

y

~í

,

disminuir la carga bacteriana de los

insumos, contribuyendo a una mejor salud
intestinal.

Otros beneficios del alimento peletizado es

que mejora la palatabilidad, disminuye la

selección del alimento por parte d~1animal
y además, fadlitae.l manejodelaliroentoen

granja para sUdistriPLlción.

.(Gl}sumo 'Íi'I[a,~~el)

ta

~~!

--

fundamentaldel proceso ya que es donde

se aplica vapor para aumentar la humedad
y temperatura (77 - 88 .C) del alimento.

Aquí es donde sucede la cocción de los

almidones y proteínas. El alimento tiene
forma de pasta.

Compresión: el alimento pasa por una

prensa en donde habrá rodillos y paletas

que van acomodando el alimento para que

p¡¡se por unas cribas. En este punto ya se
pelet formado, pero está caliente,

al cont¡¡cto.

Eijftiaptiento: se busca remover la

humedad para darle

Luego puede

granular el alimento para la

medio de zarandas se

bien formados de las

En esta etapa del



Embolsado:

peletizado e

transportado.

Para obtener un alimento peleti7ado que
cumpla con los estándares adecuados, no

es suficiente con definir que es un pelet y
describir el proceso de manufactura, sino
también definirsu calidad.

Existendos parámetros fundamentales para
evaluar la calidad del pelet:

Dureza: Es la fuerza necesaria para romper

un pelet o una serie de pelets en una unidad

de tiempo determinada (de 95% a más).

Se puede medir con una máquina llamada

máquina de dureza.

Procedimiento

1. Seenciende el interruptor.
2. Antes de analizar la muestra, se opera

la máquina vacía por al menos dos
minutos.

3. Se obtiene una muestra cernida de

pellet, de 500 gramos. Lamuestra debe
estar fría.

4. Se introducen los 500 gramos a la
maquina de dureza.

5. Asegurarse que la portezuela esté
cerrada, de otra forma el equipo no
funcionará.

6. Fije el tiempo de pr\\Jebareql1erido,
cual es de Smin.

7. Presione el botón de parti!:l~.
8. Pasado el tiernpddé

9.

.~;. :vez

60~1\II~

Cohesividad en términos de porcentaje
de finos: es el grado de agregación que
presentan los pelets y que depende de
los ingredientes, temperatura de proceso,
molienda de los ingredientes, aglutinantes
etc. Según el grado de cohesividad,
dependerá el porcentaje de finos que se
producirá.

Procedimiento

1. Se toma una muestra de 500 gramos del
saco.

2. Con la ayuda del tamiz se zarandea la
muestra por un minuto.

3. Se colectan los finos que cayeron y se
pesan.

4. El porcentaje se halla de la siguiente
manera:

% Finos = Peso deFinas (gr)x 100

500 gr.

...
Para lograr una excelente calidad del
alimento peletizado, (entendiéndose un
porcentaje de dureza de 95% a más, y
un porcentaje de finos menor a 0.2%), se
utilizan sustancias aglutinantes o ligantes.

Los aglutinantes son compuestos utilizados

en la alimentación animal, para incrementar

la eficiencia en los procesos de manufactura,

para reducir el desperdicio, y para producir
dietas estables.

Aglutinantes tales como las bentonitas,
lignosulfonatos, hemicelulosas y
carboximeticelulosa, son usados
primariamente dentro de las raciones
alimenticias para incrementar la eficiencia
del proceso de manufactura, pero estos
insumos son poco prácticos ya que ocupan
demasiado espacio en la formulación (10

- 15 kg/ton) , encarecen la dieta y evitan
que ingresen otros insumos que aportan
nutrientes fundamentales para losanimales.

~

Por otro .Iadoexisten aglutinantes naturales
de muy baja inclusión (1 - 3 kg/ton)
producidos en base a gomas vegetales,
qpe. rápidamente se unen al grano,
dando una. buena fluidez, lubricación al

y du.rabilidad. Esto permite a los
re~i$tir el tamizado, manipulación

esta manera se reduce

!:Ié finos, disrrlinuyendo el
s en el momento
como beneficio

y unP1ejor

realizada en la planta de
de la Universidad



Asimismo

(p ~ 0.05) para un diseño completamente
al azar (DCA) con 7 tratamientos y 6
repeticiones. Se usó la prueba de Duncan
para la comparación entre los promedios de
los tratamientos obteniéndose excelentes
resultados:

.T1 (CONTROL)

.T2 (Aglutinante A 1 kg/ton.)

. n (Aglutinante A 2 kg/ton.)

. T4 (Aglutinante A 3 kg/ton.)

.T5 (Aglutinante B 1kg/ton.)

.T6 (Aglutinante B 2 kg/ton.)

.T7 (Aglutinante B 3 kg/ton.)

Al realizar el análisis de varianza de los

tratamientos respecto al % de dureza y % de
finos, se observan diferen.ciassignificativas
entre los tratamientos.

Al realizar la comparación de medias
respecto al %
que el que tuvo
tratamiento

T2 94.40 d 0.2173 b
-'

T4

T6

95.45 ab 0.1750c

95.48 ab

.- --
0.1793 c

'... .....- 0.1730 c

Nota.- Las medias con letra semejante no difieren significativamente, Duncan a= 0.05.

Alcomparar entre los tratamientos que han
recibido la misma dosis de aglutinantes, se
puede apreciar que el aglutinante Bobtuvo
mayores valores pero sin existir diferencias
significativasentre el aglutinante A.Esdecir
que el T2 y T5, se comportaron igual, así
como el T3 con el T6, y T4 con el T7.

Al realizar la comparación de medias

respecto al % de finos, se puede observar

que el que tuvo menor valor fue el T7, sin
diferir estadísticamente de los tratamientos

T6, T4, n. El tratamiento que tuvo mayor

porcentaje de finos fue el tratamiento
control.

Resultados de prueba de dureza: se descartaron 105 pellets que luego de haber pasado

por la máquina de dureza se rompieron
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El aglutioante l'Iatural'de baja:indusión (Aglutinante A) es comercializado en el Perú

por Montana con el nombrede DURAPEllETPRO.
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