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Produkty uboczne opracowania rzepaku jako substytut srut
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sojowych

Po wprowadzeniu zakazu stosowania maczki mieso-kostne] w Unii Europejskiej
ro$nie popyt na produkty zsoi. Jednak wigkszo$¢ soi importowana jest zinnych
kontynentow. Zastapienie czeSci zuzycia produktéow zsoi lokalnie uprawianymi
produktami rzepakowymi wydaje si¢ by¢é bardzo obiecujaca droga do zredukowania

zaleznosci od dowozonej soi.

Wiyttoki rzepakowe (WRZ) (produkt uboczny tltoczenia $limakowego rzepaku) i
rzepakowa ekstrahowana $ruta (produkt ekstrakcji chemicznej rzepaku) sg bogate w powoli
rozpuszczalne proteiny i dlatego sg odpowiednie dla wysoko produkcyjnych krow mlecznych.
Ekstrahowana $ruta rzepakowa (ESRZ) stosowana jest od dtuzszego czasu przede wszystkim
w Niemczech oraz w krajach skandynawskich, gdzie ESRZ stosowana jest jako
petnowarto$ciowy 100% substytut $ruty sojowej na potrzeby tuczu wysoko produkcyjnych

kréw mlecznych.

WRZ majag podobne sktadniki odzywcze do ESRZ, mamy wiec do czynienia
z pelnowartosciowym substytutem ESRZ, a ponadto dzicki czysto mechanicznemu
uzyskiwaniu oleju roslinnego nie zawierajg resztek rozpuszczalnikdw chemicznych, ktore
stosowane sg podczas ekstrahowania oleju droga chemiczng. Bezsporng zaletg wyttokow jest
réwniez wyzsza zawarto$¢ thuszczu, a tym samym wyzsza warto$¢ energetyczna. Stosowanie
wyttokéw w odzywaniu przezuwaczy nie jest tak powszechne jak ESRZ, przede wszystkim
ze wzgledu na niska produkcje wytlokow, ale zajmuja one niezastgpione miejsce

W odzywaniu zwierzat.
Badania obrébki cieplnej ekstrahowanych srut i wyttokéw z rzepaku

W ramach badan porownano makuchy z tloczenia na zimno i cieplo (CWP) z tloczeniem
dwustopniowym z ekstruzja (EP2). Wytloki zostaly pordéwnane z ekstrahowanymi

Srutami, ktore zostaly poddane ekstruzji.
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W technologii CWP rzepak w pierwszym stopniu tloczony jest metoda na zimno, a

nastepnie zostaje ogrzany W podgrzewaczu pictrowym i w koncu wytloczony w drugim
stopniu. W technologii EP2 pierwszy stopien tloczenia przebiega podobnie metodg na zimno,
nast¢pnie materiat jest ogrzewany i poddawany ekstruzji w ekstruderze i ttoczony w drugim
stopniu. Ekstruzja ekstrahowanych $rut przebiegla na mokro, $ruta rzepakowa zostala
w pierwszej kolejnosci podgrzana i zwilzona w kondycjonerze parowym, a nastepnie poddana
ekstruzji. Porownywane materialty maja mniej wiecej takg samg zawarto$¢ surowego biatka
(CP) wsuchej masie. Jako temperatura poréwnawcza zostala zastosowana temperatura
w ostatniej komorze roboczej w przypadku $ruty (zaktada sig, ze temperatura materiatu jest
odrobing nizsza), a w przypadku wyttokow zostala zastosowana temperatura wyttokoéw

Z Wysypu z prasy dottaczajace;.
Obrébka surowego biatka

Celem badania bylo ustalenie przetworzenia frakcji biatkowych wedlug cornellskiego
systemu odzywiania (The Cornell Net Carbohydrate and Protein System — CNCPS).
Obserwowano przede wszystkim przetworzenie frakcji B2+B3 (frakcja ta ma wpltyw na
jakos¢ tzw. bialek bypass — chronione przed degradacja w zwaczu) w zaleznosci od
temperatury w poszczegoélnych technologiach. Wartos¢ docelowa eksperymentu dla frakcji
B2+B3 zostala ustanowiona na poziomie 22% w suchej masie (75% zawarto$ci CP jest

chronione przed degradacja w zwaczu).

Na grafie 1 widoczny jest wptyw temperatury makuchéw na przetworzenie biatek, kiedy to
wraz z wzrastajacg temperaturg procesu rosnie udziat frakcji B2+B3.

W technologii CWP od temperatur 115°C przebiega wyraznie gwaltowny wzrost
przetworzenia frakcji na korzys¢ B2+B3. Tloczenie w temperaturach ponizej 115°C nie
oznacza wigc ogromnej przydatnosci dla wartoSci paszowej makuchoéw. Osiggajac
temperature 125°C, osiggni¢to wartos¢ docelowa przetworzenia biatek dla frakcji B2+B3.

Technologia EP2 wykazuje duzo bardziej linearny przebieg przetwarzania, kiedy to od
temperatury 120°C dochodzi do ustabilizowania si¢ frakcji B2+B3 na wartosci 26%, co

wyraznie przewyzsza ustanowiong warto$¢ docelowa.
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Ekstruzja ekstrahowanych $rut oferuje produkt, ktéry wyrdznia si¢ parametrami wsrod
pozostatych technologii, ale za cen¢ wyzszych nakltadow energii, ktore wynikaja z potrzeby
podgrzania materiatu do duzo wyzszej temperatury.

Graf 1 obrazuje rowniez korzysci ekonomiczne uzytej technologii ttoczenia na ciepto
z zastosowaniem podgrzewacza parowego. Przy zapewnieniu porownywalnych parametréw
zywieniowych frakcji  biatkowych w przypadku makuchow rzepakowych z prasy
dottaczajacej przy ttoczeniu na ciepto w pordwnaniu z ekstrudowang ekstrahowang S$rutg
rzepakowg suma czynnosci i energii wejéciowej w przypadku makuchow rzepakowych jest
duzo nizsza. Przy opracowywaniu $rut zuzyto 80 — 100 kg pary na 1 t materiatu 1 40 — 50
KW/t materiatu przy samej ekstruzji. Na potrzeby opracowania makuchéw rzepakowych
poprzez tloczenie na ciepto zastosowano do ogrzania wylacznie par¢ w ogrzewaczu parowym.
Jednak jej ilo$¢ nie zostata doktadnie zmierzona. Zapotrzebowanie na energi¢ w przypadku

ttoczenia na ciepto jest jednak nizsze w pordwnaniu z ttoczeniem z ekstruzja.

Figure 1 — Transformation of protein in rapeseed in the
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Graf 2 nie pokazuje waznej zaleznosci zmian we frakcji C (niestrawna frakcja biatek), co

oznacza, ze nawet przy maksymalnej osiagnigtej temperaturze nie dochodzi do wyraznej
degradacji biatek. Z tych powoddw mozna w przypadku biatka nieroztozonego w zwaczu

zaktada¢ zachowanie jego dobrej strawnosci w jelicie.

Figure 2 — Transformation of protein fraction C in rapes-
eed in the Farmet technology.
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Whnioski

W celu obnizenia zalezno$ci od $ruty sojowej w zakresic odzywania zwierzat nalezy
wynalez¢ nowe zrodlo biatek. Poprzez obrobke cieplng wytlokow rzepakowych lub
ekstrahowanej $§ruty rzepakowej znaczaco poprawimy warto$¢ odzywcza, przemieszczajac
frakcje biatkowe w celu podniesienia zawartoSci biatek bypass. Jednoczesnie w technologiach
tloczenia Slimakowego, podgrzewajac nasiona oleiste w ekstruderze lub podgrzewaczu
pigtrowym, podnosimy uzysk oleju.

Pomiary wykazaly, Ze na potrzeby podniesienia jako$ci makuchow i $ruty odpowiednie sg
wszystkie trzy wymienione technologie. Od konkretnej sytuacji i wymagan klientow zalezy,

ktora technologie nalezy polecic.
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