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Definicao de palatabilidade

Embora interpretada de muitas maneiras, a palatabilidade é definida como as
propriedades fisicas e quimicas da dieta, que estao ligadas a promoc¢ao ou
supressao do comportamento alimentar durante o periodo pré-absortivo.

Em vez de ser associada a um desejo ou necessidade, a palatabilidade se relaciona a
percepcao de prazer ou gosto durante o consumo.

Watson, P.E.; Thomas, D.G.; Bermingham, E.N.; Schreurs, N.M.; Parker, M.E. Drivers of Palatability for Cats and
Dogs—What It Means for Pet Food Development. Animals 2023, 13, 1134

E importante compreender que a palatabilidade é um atributo bidimensional do alimento, que esta
relacionado as propriedades fisico-quimicas do produto e as preferéncias do animal de estimacao

So6 pode adquirir valores numericos atraves de procedimentos de medicao rigorosamente
controlados com um grande numero de individuos para que tenham solidez estatistica.

Tobie, C.; Péron, F.; Larose, C. Assessing food preferences in dogs and cats: A review of the j M / )D /
current methods. Animals 2015, 5, 126—137. i aAnuel reralia



Podemos conversar com o animal de estimacao?

O teste versus € uma resposta quase direta do animal a pergunta “do que vocé
gosta mais?”

O teste monadico é uma resposta quase direta do animal a pergunta “é o suficiente
para sacia-lo?”

Rogues J et al. Sensory evaluation of pet food products. 2022. Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition
2022, Pages 313-329

Por que a palatabilidade € importante?

E imprescindivel para garantir que o animal coma, principalmente em dietas terapéuticas

Os pais dos animais de estimacao indicam que a palatabilidade e qualidade séo fatores decisivos da
compra, mais ainda do que o preco. Tem relacéo direta com o sucesso comercial do produto.

Le Guillas, G.; Vanacker, P.; Salles, C.; Labouré, H. Insights to Study, Understand and Manage

Extruded Dry Pet Food Palatability. Animals 2024, 14, 1095 \/é/d/? Mﬂfﬂff/ )Df/’ﬁ/fd
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Melhora continua do produto e a sua palatabilidade
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Suporte para claims Ingred ientes

Proteinas

Vitaminas e Minerais

Saborizante em pé

Carboidratos

Fibras

Gordurainterna

Saborisante liquido
Gordura externa

\]é/ﬁﬁ Mﬁ/ﬂ/ﬁ/ fD b/ ﬂ/f a



Suport lai 1
Vitaminas e Minerais T A I ngre d I e nte S

Proteinas

Se oresto dos
ingredientes falham
pode mascarar

o efeito da
cobertura

Carboidratos

Mais de 50%
do efeito na
palatabilidade
é devido aos
ingredientes
superficias

Fibras

Gordurainterna

Saborisante liquido

Gordura externa
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Processos e
Misturado . O pe ra 9 668

Conveying

Embalagem

Extrusao

Resfriamento

Secagem
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Processos e

Misturado

Operacoes

Conveying

A extrusao garante textura,
secagem umidade,
moagem e transportes

a auséncia de finos. Extrusdo

ais de 50%
do efeito
na palatabilidade
se deve a apenas trés
operacoes. Apenas o
recobrimento é aprox. um

30% Secagem
J uasn Md/%/f/ }D b/ %’/f a

Resfriamento

Recobrimento



Funil da palatabilidade em ingredientes e processos
INGRED! PROC

Proteinas [ Gordura Extrusao [ Secagem

ialatablllzantei Recobrimento

—

ingredientes Logistica
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ASHRAE PSYCHROMETRIC CHART NO.1
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Palatabilidade e Secagem
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Fatos do Secagem

Equipamento com maior consumo de energia em uma planta de alimentos
extrusados

Processos ideais de extrusao ocorrem quando o teor de umidade da massa
esta entre 24% e 28%

Portanto, um secador precisa remover entre 13 e 21 pontos de umidade

Os caes conseguem diferenciar produtos idénticos, mas com uma diferenca
de 1% na umidade, os gatos, 0,5%

\]é/ﬂ/? Mﬂﬁé/ﬁ/ )D e/ /?/ZL A



zar um processo de secagem sem
omprometer a palatabilidade?

)/:‘ :
A ,

Disperséo em secado inferior a 1%
Ideal 0,5%

AW 0,6 em produto terminado
Isotermas de dessorcgao

4%/7&/8/ }D f/%/f A

Umidade

Cachorros preferem produto umidos e aromaticos ~8.5%
Gatos preferem produtos secos e crocantes ~5.5%



Principais parametros do secagem

O principal fator do secagem € a quantidade e qualidade do Afr

A psicometria € a ciéncia que estuda as propriedades do ar. Otimizar um

secador é otimizar o ar que circula dentro dele.

Um secador com os fluxos do ar balanceados , com quantidades de ar nao
saturado e sem curtos-circuitos de circulacdo é um secador otimizado para
consumir o minimo de energia e entregar o maximo de homogeneidade.

\]é/ﬂ/? Mﬂﬁé/ﬁ/ )D e/ /?/ZL A



Incidéncia da carga da cama
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Maximizando a umidade

Umidade Target
o (1.5)
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Maximizando a umidade

£
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Umidade Target
o (0.5)

Jan Mameel Poralia

Umidade Maxima
calculada

Umidade Minima
especificada

Umidade Target
o (1.5)




|Isotermas de dessorcao
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Resumo Secagem

O mais importante para otimizar a secagem sem comprometer a palatabilidade
do produto é:

Respeite a umidade preferida de cada animal de estimacao: seca para gatos,
umida para caes

Maximize a umidade em caes reduzindo a dispersao do secador

Maximize preferéncia em gatos reduzindo a dispersao, gatos preferem
homogeneidade

Maximize a umidade em caes reduzindo a dispersao do secador, ndo é tao
simples como reduzir a temperatura de secagem

\]é/ﬂ///' Mﬂ/ﬁ/ﬁ/ )D e/ ﬂ/f A




= r=10s tr=100s t=200s r=300s

Palatabilidade e Recobrimento
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Case A:




Teoria da mistura e recobrimento

A recobrimento € essencialmente uma operacao de mistura

muito complexa, porque estao envolvidos dois soélidos de
tamanhos diferentes e um liquido.

A mistura € uma operacao fundamental em alimentos
balanceados para animais de estimacao. Garante que todos os
croquetes produzidos apresentam caracteristicas nutricionais e
organolépticas semelhantes.
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OPERACOES CRITICAS DE MISTURA

Mezcladora de ingredientes: garantizar a mesma composicao nutricional em
cada kibble. CV menor do que 3%.

Condicionador do Extrusor: Mistura farinha com vapor, agua, cores e oleos. O
objetivo € atingir uma mistura homogénea em umidade, temperatura,
composicao nutricional e cor para que a extrusora funcione em modo
estacionario.

Coberto para liquidos e pds: mistura kibbles com liquidos e pés. E um dos
mixes mais desafiadores porque sao trés tipos de produtos muito diferentes.
O objetivo é garantir a mesma aparéncia e palatabilidade em todas as
porcoes do lote.




Seqguéncia de recobrimento ideal

= 1: Gordura (spray 60s em equipamentos batch — 100cm em continuos)

=>» Estabilizar e misturar antes do saborizante liquido 60s — 60cm

=» 2:Saborizante Liquido (spray 60s em batch — 100cm em continuos)

=>» Estabilizar e misturar antes do saborizante em polvo 60s — 60cm

= 3:Saborizante em po (chuva 60s em batch — 100cm em continuos)

=» Estabilizar e misturar antes de liberar para o resfriador 60s — 60cm

Withepaper: Scientific Release: KIBBLE COATIN G: BACK TO BASICS. Symrise Pet Food. L/é/d/f /Md/ﬂ/ﬁ/ }D E/’ﬁ/fd



Tecnologia de recobrimento ideal

=»Em cobertores batch, recomenda-se aplicar o pé6 em pelo
menos dois setores da camara de mistura.

=»Em equipamentos continuos, recomenda-se a utilizacdo de

duas unidades em cascata para aumentar a mistura. Um
deles exclusivo para liquidos e outro para pos e mistura final.

L/é/d/f Md/%/f/ ZD €/ ﬁ/f A



Distribuicao espacial ideal dos ingredientes
palatables

2 - Saborizante
Liquido

3 - Saborizante
em po

Withepaper: Scientific Release: KIBBLE COATIN G: BACK TO BASICS. Symrise Pet Food. \/é/ﬂﬁ /%/ﬂ/f/ )DE/’ ﬁ/f A



Temperatura dos kibbles e absorcao

* Atemperatura do kibble pode afetar o desempenho do
revestimento sequencial e do saborizante

Thibb < T i Tyibb > T g

\ —
Nao sao absorvidos Absorcao
e fica na superficie Tuan Manuel Zoralia




Por que € importante respeitar a sequéncia?

Os pets gostam de homogeneidade, além da dose de sabor e gordura, também
preferem que sejam distribuidos uniformemente na racao.

Misturar gordura com saborizantes estraga as gorduras e 0s saborisantes

mesmos. A acidez do saborizante torna as gorduras rangcosas mais rapidamente.
Emulsionar saborizantes com gorduras tira o aroma do saborisante.

A mistura do saborizante com a gordura nao ocorre apenas se tudo for
previamente misturado em um tanque antes de aplica-los, mas também ocorre
na superficie dos croquetes se as sequéncias nao sao respeitadas.

\]é/ﬂ/? Mﬂﬁé/ﬁ/ )D e/ /?/ZL A




Impact of coating sequences on dog food palatability

performance Effect of kibbles coating heterogeneity on cat food
palatability
100 7
90 A
£ 80 1 .
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801 1 . . 80 1 L] M Homogeneous coating
70 70 1 [ Heterogeneous coating
60 7 60 1 Day 1 Day 2
50 50 + Y Y
40 + " ” 40 4 Figure 1: Comparison of palatability performance between homogenously
gg il = gg | = 2 coated and heterogeneously coated kibbles in cats
7 . 15
10 10 1 *=p<0.05, **=p<0.01,
1"choice 1%chaice2 Consuption ratio 1*choice 1*choice2 Consuption ratio Results presented _in _I:_I gure 1 demonstrate th at Cats
: :of:lqulld Palatant t:l.Jath a.fterfat M 1% Powder Palatant l:lilated a.fterfat signiﬁcantly pfefer homogeneously CoatEd k_ibbles tO
quid Palatant mixed with fat [ 1% Powder Palatant mixed with fat

heterogeneously coated kibbles.

Figure 3: Comparison of palatability performance in dogs of liquid and powder
palatants applied after fat or mixed with fat

*=p<0.05, ***= p<0.001

Make sure that palatability enhancers are evenly
coated on all the kibbles is crucial to reach the maximal

In both cases, the dogs showed a significant preference palatability performance.

for kibbles coated in sequences over kibbles coated with a
mixture of fat and palatants.

Withepaper: Scientific Release: KIBBLE COATIN G: BACK TO BASICS. Symrise Pet Food. \]é/ﬂ/? /%ﬁb%/f/ /DF/’ /?/ZL A




Tecnologias disponiveis para processos de
recobrimento

O processo de recobrimento de gordura e saborizante €
exclusivo da industria de alimentos para animais de estimacao.

E uma operacdo muito importante e complexa para garantir o

nivel de palatabilidade.

As tecnologias mais adequadas, além de garantirem a
homogeneidade, devem garantir inocuidade e eficiéncia.
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Como medir el CV de um cobertor?

Cl adicionando Saborizante en
Os croquetes devem ser CIN , . .-
analisados individual- ano PO, midindo o

mente para saber o recobrimento pirofosfato
quanto contém de
determinado

ingrediente adicionado U
em quantidades m corante por

medidas pelo cobertor. analise de
Algumas opcoes: imagem com
software

Jwan Manuel FPeralin



Tecnologias para processos de recobrimento
Comparacao de equipamentos usados atualmente

Tecnologia Vantagens Desvantagens %Liquidos CV Inocuidade
Cobertor de _ » Residéncia Curta/Mixagem Ma Até 6% 30%

Eixo Unico Baixo custo « N&o é facil controlar fluxos 0 50%

Cobertor de L * Residéncia Curta A (o 25%

Tambor Simplicidade - N&o & facil controlar fluxos Ate 8% 30%

Cobertor de hélice Rebusto . Néo é féc_il cor_1tro|_ar flgx_os Até 12% 15%

de eixo duplo » Mistura dinamica insuficiente 25% \
Cobertor de pas Mistura B B 2 oy 10%

de eixo duplo Dinamica Alta Nao € facil controlar fluxos Até 12% 20% :
Cobertor batelada  Sequénciae « Mistura dinamica insuficiente comV~ 18% 10%

eixo unico controle de fluxo « Costo Alto semV~ 12% 20% :
Cobertor batelada  Sequénciae « Cost Alto comV~ 35% 7%

eixo duplo controle de fluxo - Configurac&o vertical semV~ 15% 15% { {

L/é/d/f Md/%/f/ ZD €/ ﬁ/f A



Batch coater filling rate increase for an optimal
application

120% Filling rate [
100% Filling rate

2

120% filling rate

100% filling rate
Production flow 5 Mt/h
Coater nominal working volume 1000 L
Kibble density 450 g/L
Weight per cycle 450 kg
Coating cycles per hour 111 9.3
Available time per cycle 3245 3805

Coating cycle steps duration

1) Uncoated kibbles loading | 155
2) Fat spraying 60s
3) Mixing | 39s
4) Liquid palatant spraying 60s
5) Mixing H 38s
6) Dry palatant dusting .| 60s
7) Mixing | 38s
8) Coated kibbles unloading 14 s

Withepaper: Scientific Release: KIBBLE COATIN G: BACK TO BASICS. Symrise Pet Food.
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Quando aplicar vacuo?

O mais aconselhavel
é aplicar vacuo
quando a % de
recobrimento de

550 a 650 mBar é
suficiente

gordura for superior
ao 12%. Exemplos
tipicos sao alimentos
para filhotes e caes
de racas pequenas

NEToX:!
aconselhavel
aplicar vacuo em
produtos “light”

Mais vacuo torna
O equipamento
muito lento

Seja moderado com
O vacuo em
alimentos com po
para gatos, a gordura
é a“cola”do po
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Tecnologias disponiveis para processos de
recobrimento

Bicos de pulverizacao | B
» Bicos hidraulicos sem ar i [|
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Tecnologias disponiveis para processos de

recobrimento
Bicos de pulverizacao

» Bico de pulverizacao pneumatico de alta precisao

L]é/ﬁ/’] Md//é/ﬁ/ )p f/’ﬁ/f A
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Bicos de pulverizacao em cobertores batch

Os bicos de gordura e saborizante devem ser diferentes porque suas vazoes e
viscosidades sao diferentes.

Os bicos de gordura e aromatizantes devem estar em coletores (manifolds)
diferentes, em lados opostos do equipamento.

Recomenda-se que os bicos sejam colocados em um manifold para que vocé
possa selecionar quantos utilizar de acordo com a vazao.

Os bicos devem apontar para o centro do equipamento entre os dois eixos,
que é onde ocorre a area de maior mistura dindmica.

San Mamel Peralia
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Tecnologias disponiveis para processos de recobrimento
recobrimento de P6










Principais recomendacgoes para otimizar o recobrimento

A 5 ‘ Sequéncia

Sequéncia

1 Gordura

Temperatura
Kibbles
45°C - 55°C
Gordura
45°C - 55°C
Saborizante Liquido
35°C - 40°C

Termocupla Calibrada

2 Saborizante
— Liquido

Sequéncia
3 Saborizante P6

Homogeneidade
CV max. 15%

\]é/d/’} Md/%/f/ )p e/ /?/ZL A
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O que é mais adequado para otimizar o recobrimento?

Investimentos em tecnologia : equipamentos automatizados de batelada, bicos de
spray de alta eficiéncia e aplicadores de p6 de dupla rosca

Calibrar balancas e medidores de vazao. Nao reduzir as doses, reduzir as perdas!

Esquentar os sistemas de recobrimento, inclusive o ar que entra ao sistema € melhor

que seja esquentado. O esquentamento ajuda a gerar um processo autolimpante.

Colocar dispersores de p6 em dois pontos de aplicacdo, usar bicos de spray de alta
eficiéncia e varios pontos de aplicacdo. Mais homogeneidade = mais palatabilidade.

Qualquer processo de mistura precisa tempo, tem que otimizar o processo para dar os
tempos de mistura necessarios, a palatabilidade vai se otimizar com mais tempo.

L]é/dﬁ Mﬂ/ﬂ/é’/ /D e/ ﬁ/f a
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Duvidas?

Contato

jmperalta@wmg-
pet.com
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