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Avant de commencer le processus de formulation des aliments
pour poissons,
il faut toujours s’assurer que les ingrédients utilisés sont
propres, hygiéniques
et  sans  danger.  De  même,  une  température  et  une  pression
élevées garantissent
une bonne formulation des aliments pour poissons.

Vérifiez  et  utilisez  les  ingrédients  des  aliments  pour
poissons à leur
niveau d’humidité adéquat, car cela peut affecter la santé des
poissons et
entraîner  leur  mort,  causant  ainsi  des  pertes  pour
l’exploitation.  En  outre,  la
pression  et  la  température  sont  importantes  dans  la
formulation  des  aliments
pour poissons car elles tuent les bactéries nocives.

Étapes à suivre
Commencez par peser les ingrédients des aliments pour poissons
dans les
bonnes proportions et étiquetez-les différemment, puis rincez-
les pour
faciliter  le  mélange  des  aliments.  Ensuite,  mélangez
correctement  tous  les
ingrédients  des  aliments  pour  poissons  afin  d’obtenir  un
mélange contenant des
nutriments homogènes. En outre, ajoutez lentement de l’huile
au mélange tout en
remuant, ce qui permet à l’huile de se répartir uniformément
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dans le mélange.

En plus, conditionnez le mélange d’aliments pour poissons en
utilisant la
température et la chaleur pour détruire les micro-organismes
nocifs dans les
aliments et mettre le mélange d’aliments pour poissons sous
forme de granulés.
En plus de cela, séchez les aliments granulés pour poissons
jusqu’à un niveau
d’humidité  de  6  à  12  %  pour  faciliter  la  digestion  des
aliments par les
poissons, et enrobez également les aliments sous pression pour
faciliter leur
consommation par les saumons et les truites. Enfin, veillez à
ce que les
aliments  soient  correctement  emballés  et  conservés  afin
d’éviter toute
contamination.


