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Rézne moizliwosci przetwarzania i ich wptyw na soje

1) Mozliwosci przetwarzania soi

- Ekstrakcja: ogrzewanie parg, rozdrabnianie, mieszanie i ekstrakcja rozpuszczalnikiem,
wytwarzana jest ekstrachowana soja

- Tostowanie: podgrzanie surowej soi, wytwarza sie prazone, petnottuste cate ziarna soi

- Tostowanie i ttoczenie: rozdrabnianie, podgrzewanie i ttoczenie powoduje powstawanie
makuchu sojowego

- Ekstruzja: kruszenie, ewentualne tuskanie, ekstrudowanie i tfoczenie powoduje
powstanie makuchu sojowego

2) Réznica miedzy ekstrachowang sojg a makuchem sojowym

Ekstrachowana soja ma resztkowg zawartosc¢ oleju 1 - 3%. Aby uzyskac tak niskg resztkowg
zawartos¢ oleju stosuje sie rozpuszczalnik chemiczny (heksan). W zaleznosci od jakosci
zawartos¢ biatka waha sie od 42% (ziarno nietuskane) do 48% (ziarno wytuskane).

Ze wzgledu na wysoka wilgotnos¢ (okoto 13%), przechowywanie dtuzej niz 2 miesigce jest
trudne, szczegdlnie w lecie.

Tostowana cate ziarna soi majg catkowitg zawartosc¢ ttuszczu 18-22%. Zawartos¢ biatka
wynosi od 36 do 40%, a wilgotnosé okoto 9%. Ze wzgledu na wysokg zawartosc¢ ttuszczu czas
przechowywania jest ograniczony.

Makuchy sojowe majg resztkowg zawartos¢ oleju od 7 do 12%, w zaleznosci od sposobu
pozyskania. Olej otrzymuje sie w czysto mechanicznym procesie bez uzycia chemikaliow.
Zawartos¢ biatka w makuchu wynosi od 42 do 49%. Wilgotnos$¢ wynosi okoto 9%, a ze
wzgledu na niskg zawartos¢ ttuszczu i wilgotnosé przechowywanie w odpowiednich
warunkach jest mozliwe nawet przez kilka miesiecy.

Nasz makuch sojowy powstaty w wyniku ekstruzji ma zawartos$¢ biatka 47-49%. Zawartosc¢
ttuszczu netto wynosi okoto 7,0%, zawarto$¢é widkien wynosi okoto 3,5%, a wilgotnosé okoto
6 do 7%.

3) Ekstruzja catych ziaren soi- Zaktad Grosssched|
- Definicja ekstruzji:

Ekstruzja jest procesem w ktérym przemieszczajacy sie materiat jest ogrzewany tylko
poprzez wzrost cisnienia, a nastepnie odttuszczany (ttoczenie na zimno). Obrdbka
mechaniczna i termiczna w ekstruderze znacznie podnosi jakosci paszy.

- Zalety ekstruzji:

0 Skuteczne mechaniczne rozdrobnienie. Ekspansja na wylocie z ekstrudera
narusza wewnetrzng strukture materiatu, zwieksza strawnos¢ paszy poprzez
wytworzenie porowatej struktury dzieki czemy substancje odzywcze sg szybciej
dostepne w ukfadze pokarmowym.



0 Krotkotrwate ogrzewanie cisnieniem wewnatrz ekstrudera powoduje bardzo
korzystne przemiany biatka, a tym samym wzrost wartosci energetycznej paszy.

0 Ekstrudowanie soi zapewnia znaczng redukcje poziomu aktywnosci ureazy.

0 Duzieki ci$nieniu i temperaturze uzyskuje sie znaczng redukcje drobnoustrojéw.
Skutecznie zwalcza bakterie, grzyby i inne szkodniki, zatrzymuje rozwéj plesni
oraz produkcje mykotoksyn.

0 Poprawia strawnosc¢ paszy poprzez usuniecie skrobi i cukrow.

- Zastosowanie naszych produktow:

0 Petfnottusta soja: najbardziej odpowiednia dla swin i loch karmigcych.

0 Makuch sojowy: odpowiednie dla wszystkich zwierzat gospodarskich
Makuch sojowy dla przezuwaczy (bydto, owce, kozy): frakcja biatka nie jest
trawiona w zwaczu a dopiero w jelicie ¢ienkim. Powoduje to lepsze
wykorzystania biatka w przewodzie pokarmowym, niz tylko w zwaczu.
Filtrowany olej sojowy: najlepsze proporcje wielonacyconych kwaséw
ttuszczowych (poréwnywalne do oleju Inianego) i wysoka zawarto$¢ witaminy E.
Olej ten jest idealny do smazenia, gotowania i pieczenia ciast oraz innych
stodkich wypiekow.

0 Ekstruzja zwieksza strawnos¢, a tym samym zmniejsza zuzycie paszy.

Uzywanie ekstrudowanych makuchdéw sojowych w paszy, dzieki mniejszej objetosci i wiekszemu
dobrostanowi zwierzat, jest ekonomiczne uzasadnione i jednoczesnie zapewnia najlepszga jakosc!
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