The efffective technotipy a r m et

EFEKTYWNE PRZETWARZANIE NASION SOJI
NA WLASNA PASZE

Make your own feed with Farmet technologies.

DLACZEGO UPRAWIAC | PRZETWARZAC WLASNA SOJE?

B Otrzymujecie dla Waszych zwierzat gospodarskich wysokiej jakosci
pasze bockjatq w biatko i kwasy tluszczowe (uErawk/ soji charakteryzuja
sie najwiekszg zawartoscia biatka). Macie wiec doskonafg kontrole tego czym
karmicie swoje zwierzeta.

B Przetwarzajac soje w procesie ekstruzji zyskujecie pelnottust
sojowy ekstrudat. Petnottusta soja H]est waznym sktadnikiem dawe
pokarmowych w zywieniu wszystkich zwierzat ze wzgledu na walory
smakowe, duza zawartosc¢ energii i substancji azotowych.

B Przetwarzajac soje w procesie ekstruzji z ttoczeniem otrzymujecie
odtluszczony sojowy ekstrudat (np. dla wysoko wydajnych kréw)
i olej sojowy.

B Wszystkie procesy ekstruzji i ekstruzji z tloczeniem to procesy
czysto mechanicznie, ktore przebiegaja bez uzycia rozpuszczalnikéw
chemicznych (heksan) ktéry jest wykorzystywany w produkcji srut
poekstrakcyjnych.

B Pozyskajcie jakosciowy olej roslinny, ktéry jest otrzymywany w
technologii ekstruzji z ttoczeniem. Wyttoczony olej jest lekkostrawny, bogaty
w nienasycone kwasy ttuszczowe i jest waznym sktadnikiem zaréwno dla
przemystu spozywczego jak i w produkcji pasz dla zwierzat. Wyttoki z procesu
ekstruzji z tloczeniem majq zwigkszong zawartos¢ zwiazkow azotu, ktora
jeszcze dodatkowo moze by¢ podniesiona poprzez wytuskanie nasion jeszcze
przed wiasciwa obrébka i w zaleznosci od zawartosci surowego biatka moze
wynies¢ do 48 %.

B Rozgniatanie nasion soji stabilizuje proces ekstruzji, zapewniajgc
lepsza konwersje substancji antyzywieniowych i wydtuzajagc zywotnosc
elementéw roboczych ekstrudera, zalecamy wiec uzycie naszej technologii
kruszenia soji przed ekstruzja.

B Zredukujcie znaczne naktady na zakup pasz, zwiekszajac jednoczesnie
kontrole nad wtasng ekonomika (proces suchej ekstruzji jest technicznie
prosty, niewymagajacy duzej przestrzeni ani inwestycji).

Warianty ekstrudowanej soji:

SOJAW ZYWIENIU ZWIERZAT Petnottusta Odttuszczona

. Ekstrudowana soja - powstaje w procesie ekstruzji
(obtuskiwanie, rozdrabnianie, mechaniczna obrébka za
pomoca wysokiej temperatury 130 - 140 °C i ci$nienia). Taka soja
charakteryzuje sie niska zawartoscia substancji
antyzywieniowych, wysoka przyswajalnoscia frakcji
proteinowej, ureaza o zawartosci 04 mg N/g/min,
dochodzi do Zelowania skrobi oraz zmian w strukturze biatek.

. Makuch sojowy

. Makuch sojowy z soji obluskanej




Firma Farmet oferuje technologie przetwarzania nasion soji GMO free do produkcji oleju sojowego, wyttokéw i
ekstrudatu. Otrzymywane produkty nie zawieraja zadnych substancji chemicznych i gwarantuja zdrowe optymalne

zywienie.

EKSTRUZJA SOJI

W  procesie ekstruzji nastepuje zmniejszenie zawartosci substancji
antyzywieniowych, ktore sg naturalnymi sktadnikami surowej soji (inhibitor
trypsyny, lektyny). Ma to szczegdlne znaczenie w zywieniu sojg zwierzat
monogastrycznych (Swinie i dréb). W zywieniu przezuwaczy ekstruzja powoduje
znaczne zwiekszenie frakcji biatek ktére nie ulegajg rozktadowi w zwaczu
(wzrost przyswajalnosci tzw. by-pass proteinowy).

Dla tych korzysci oferujemy technologie ekstruzji, w ktérej nastepuje znaczna
redukcja zwigzkéw antyzywieniowych, oraz zamiana frakcji biatkowych
do biatek nie ulegajacych rozktadowi w zwaczu.

EKSTRUZJA SOJI Z TLtOCZENIEM

Technologia tataczy zalety ekstruzji zwigzane zzmniejszeniem zawartosci
substancji antyzywieniowych i konwersja biatka na nie rozkfadane
w zwaczu, z tym, ze dodatkowo wyttaczana jest czes¢ oleju z nasion.
Olej pozostaty w wyttoku wynosi okoto 6 - 8 %. Poprzez odttuszczenie
ekstrudatu zwieksza sie zawarto$¢ biatka z okoto 37 % do 44 % czyli
07 %.

tUSKANIE, EKSTRUZJA SOJI  THOCZENIE

Usuniecietusekz nasion soji przed procesem ekstruzjiittoczeniazwieksza
zawartos¢ biatka w makuchu z 44 % przy technologii bez tuskania
do az 47 %, co oznacza wzrost o 3 %. Zawarto$¢ biatka po odttuszczeniu
tuskanej ekstrudowanej soji jest na tym samym poziomie, co
w poekstrakcyjnej maczce sojowej.

ZALETY SAMODZIELNIE EKSTRUDOWANYCH PASZ

Smaczniejsza i lepiej przyswajalna pasza
« Zmniejszona zawartos¢ substancji antyzywieniowych

«  Korzystniejsza energetycznie w poréwnaniu z nieprzetworzonym surowcem z efektywniejszym wykorzystaniem
cennych skfadnikéw odzywczych

«  Wyzsze przyrosty

«  Wiesz dokfadnie co ekstrudujesz - wtasng soje

« Niezaleznos¢ od cen i notowan gietdowych
«  Petna kontrola jakosci gotowej ekstrudowanej paszy (bez chemikalidow, w bio-czystosci)

. . . Soja po ekstruzji Ekstrahowana
Surowa soja Soja po ekstruzji . . - -
i ttoczeniu Sruta sojowa

Wilgo 12% 7 % 5% 12%
Thuszcz 21 % 21 % 7 % 2%
Substancje antyodzywcze 2-10 mg N/g/min do 0,4 mg N/g/min
Trypsyna inhibitor 75-115mg/g 2-5mg/g 2-5mg/g 2-5mg/g
Biatko 40 40 44-47 40-48

Soja - przemiana frakcji proteinowych u przezuwaczy wg Systemu Cornellskiego

Frakcja Przed ekstruzja Po ekstruzji

A 2% 2,1% Azot nieproteinowy

B1 85 % 19,4 % Frakcja proteinowa kompletnie rozktadajaca sie w zwaczu

B2 10 % 76,8 % Frakcja proteinowa powoli rozktadajaca sie w zwaczu, czesc tej frakgji przechodzi do jelita cienkiego
B3 2% 0,4 % Frakcja proteinowa nierozktadajaca sie w zwaczu, cafa ta frakcja przechodzi do jelita cienkiego

C 1% 1,3% Niestrawne substancje azotowe




