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Formulación de productos deshidratados (base seca) 
 

Descripción: Para la elaboración de productos que han de sufrir un proceso de 
deshidratación que pueden estar compuestos por ingredientes con alto contenido de 
humedad, o bien para productos que se entreguen naturales al consumo pero su oferta 
esté regulada por la materia seca que lo componen, el software cuenta con una serie de 
herramientas que permite la formulación de raciones en su perfil nutricional seco o 
parcialmente deshidratado y no en su volumen total.  
 
Funcionamiento: 
1) Como primera medida el sistema debe estar al tanto de cuales códigos de nutrientes 
están destinados al manejo de “materia seca” y “humedad” en la matriz nutricional (por 
ser redundante el segundo puede ignorarse). 
Para esto ir al menú Archivo -> Parámetros del sistema, en la pestaña Variables se 
instruye al programa de los códigos de nutrientes a tener en cuenta: 

 
Nota: al actualizar estos datos el sistema recalculará los aportes nutricionales en base 
seca para todos los ingredientes de todos los complejos por lo cual al aceptar puede el 
procedimiento tomar unos minutos. 
 
En la ficha del ingrediente, el dato de materia seca aparece como parte de los datos, la 
modificación de este datos se hace desde este lugar y no desde la tabla de valores 
nutricionales: 

 
 
La tabla de valoración nutricional presenta dos vistas, una es la normal (en base húmeda 
también llamada tal cual), con el ícono ubicado al pie derecho se cambia la 
visualización a la valoración nutricional expresada sobre la materia seca del ingrediente 



(base seca), a continuación se ve un ingrediente un mismo ingrediente expresado en 
ambas bases: 

 
2) Formulación: como parte de los datos de la ración se puede (opcionalmente) 
establecer la base de MS (materia seca) en la cual están expresados los requerimientos, 
aquí un ejemplo de una ración que tras elaborarla será deshidratada para que esté 
compuesta por un 90% de materia seca: 

 
Esto significa que los requerimientos nutricionales que por ejemplo si se exige un 16% 
de proteína se está diciendo al sistema que la ración ha de contener ese valor nutricional 
no en su composición bruta sino luego del proceso de la merma de volumen por secado. 
Quiere decir también que existirá un volumen diferente entre el producto mezclado y el 
final obtenido (merma por secado) ejemplificando suponiendo la ración bruta tiene una 
materia seca del 83,43 % que será llevada al 90%, significa que para obtener un kilo 
seco al 90% se necesitarán 1,079 kilos en su estado natural (= 90 / 83.43), esta pérdida 
de volumen lógicamente es tenida en cuenta en el costeo y formulación de la ración.  



De no producirse secado sino que se está ante una producción que modifica la oferta de 
alimento en base a la materia seca del alimento se está ante el mismo cálculo: 1,079 
kilos de alimento equivalen a 1 kilo al 90% de MS 
 
La ración presenta, en este caso, dos modos de visualización: uno corresponde a la 
composición de la fórmula en la ración como ha de ser mezclada (ingredientes en estado 
natural o tal cual): 

 
 
Por otra parte la visualización seca muestra la composición % de las materias primas en 
lo que hace al componente seco de la ración, para una mejor identificación esta se 
presenta con fondo de color amarillo: 

 



Nota: en la visualización seca, la sumatoria de la participación % de los ingredientes 
sumará el total de base de cálculo en MS (en el ejemplo 90%, el 10% restante estará 
dado por la humedad residual). 
 
El informe de solución expresará los ingredientes en su estado natural (tal cual), tal 
como han de ser mezclados, con la aclaración de la merma por secado y el costo final: 

 
 
 
 
  


