Ekstruzja jako efektywna metoda

uszlachetniania komponentéw paszowych

Proces ekstruzji surowcéw roslinnych to obrébka hydro-baro-termiczna, powodujgca zmiany
fizykochemiczne. Zmiany te zachodzg w wyniku zespolonego wspdétdziatania wody, pary wodnej,
temperatury, cisnienia oraz naprezen mechanicznych w przetwarzanym materiale paszowym i
dotycza praktycznie, wszystkich sktadnikow odzywczych. Zmienia sie zaréwno struktura biatek,

ttuszczow, skrobi jak i zawartego w ekstrudatach wtdkna. Bardzo wazna rolg procesu ekstruzji

jest rowniez inaktywacja substancji antyzywieniowych.

ZMIANY FIZYKOCHEMICZNE W EKSTRUDATACH
Biatko

Proces gotowania zachodzgcy w ekstruderach powoduje zwiekszenie strawnosci biatka poprzez
zwiekszenie dostepnosci aminokwasow. Ekstruzja niszczy wigzania podwojne (miedzy
aminokwasami), ale nie jest w stanie zniszczy¢ wigzan wewngtrz aminokwasow, co powoduje
rozpad struktury biatka bez naruszenia czgsteczek aminokwasowych. Dochodzi rowniez
do rozpadu wigzan utrwalajgcych czwarto- i trzeciorzedowg strukture biatka. Taka struktura

biatka jest bardziej podatna na hydrolize enzymatyczng.



Skrobia

Pod wptywem wysokiej temperatury i ciSnienia nastepuje zelatynizacja i dekstrynizacja skrobi, co
zwieksza jej strawnos¢. W wyniku ekstruzji nastepujg zmiany w budowie strukturalnej skrobi,
ktora pod wptywem wysokiej temperatury kleikuje, tracgc przy tym nature krystaliczng. Skrobia
traci nieodwracalnie ksztatt regularnych ziarenek, staje sie rozpuszczalna w wodzie

i tatwostrawna.

Ttuszcze

W procesie ekstruzji ttuszcz ulega rozbiciu na mniejsze czasteczki. Dzieki temu jest on lepiej
wykorzystywany i nie wywotuje problemow trawiennych. Poprawia sie réwniez stabilnosc
oksydacyjna ttuszczu poniewaz, powodujgce jetczenie enzymy takie jak lipaza czy lipooksydazy,
ulegajg denaturacji. W wyniku ekstruzji zmniejsza sie takze podatnosc¢ ttuszczéw na rozktad

W ZWaczu.

Widkno

Proces ekstruzji powoduje istotne zmiany w zawartosci poszczegolnych frakcji witdkna
pokarmowego w wyrobach ekstrudowanych w porownaniu z surowcem nie poddanym temu
procesowi. W wyniku Scierania, mielenia i scinania zachodzgcego w ekstruderze, materiaty
wiokniste ulegajg miazdzeniu i rozrywaniu powodujgc zmiane struktury wiokna.
W komponentach poddanych ekstruzji stwierdzono zmniejszenie zawartosci frakcji
nierozpuszczalnej z jednoczesnym wzrostem zawartosci frakcji rozpuszczalnej. Nastepuje
przyrost wtokna strawnego a tym samym podnosi sie wartos¢ pokarmowa ekstrudowanego

surowca, poprawia sie strawnosc biatka i dostepnos¢ energii.

Substancje antyzywieniowe

W wyniku dziatania wysokiej temperatury oraz cisnienia rozktadowi badz inaktywacji, w duzej
mierze, ulegajg rowniez zwigzki antyzywieniowe (ureaza, inhibitory trypsyny, amylazy)
wystepujgce w materiatach paszowych. Enzym ureaza zawarty w duzych ilosciach w soi, pod
wptywem wysokiej temperatury wystepujgcej podczas procesu ekstruzji, traci swojg aktywnosc.
Podobnie dzieje sie z inhibitorami trypsyny. Przyczynia sie to do wiekszej przyswajalnosci

sktadnikbw pokarmowych i lepszego wykorzystania biatka.



KORZYSCI | ZALETY EKSTRUZJI

Zmiany jakosciowe zachodzace w ekstrudowanych surowcach, o ktorych byta mowa,

przektadajg sie zdecydowanie na poprawe parametrow zywieniowych ekstrudatow
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Poprawia sie strawnos¢ wszystkich  skfadnikow

odzywczych, miedzy innymi: witokna, skrobi, biatka, |
ttuszczu. W rezultacie zmniejsza sie ryzyko wystgpienia

zaburzen trawiennych i biegunek.

> Przyswajalnos¢
Wzrost strawnosci paszy poprawia rowniez jej przyswajalnos¢. Zwieksza sie dostepnosc
i absorbcja sktadnikéw pokarmowych. Sg one lepiej wchianiane i lepiej wykorzystywane przez

zwierzeta, a nie wydalane i marnotrawione.

> Smakowitosé
Ekstruzja znacznie poprawia smakowitoSC i zapach
paszy, CO znaczaco wptywa na zwiekszenie ich
pobrania. W trakcie zelatynizacji skrobia ulega

rozktadowi na prostsze, stodsze zwigzki.

> Trwalosc == -
Warto réwniez wspomnieC o wysokiej trwatosci produktév;/ ekstrudowanych. Spowodowane jest
to poprzez czesciowe zwigzanie ttuszczow przez przerabiang mase, co z kolei zwieksza ich
odpornos¢ na utlenianie. Dodatkowym czynnikiem wydtuzajgcym trwatos¢ i stabilnosc
ekstrudatow jest prawie catkowite unieczynnienie lipazy i lipooksydazy, a wiec enzymoéw
odpowiedzialnych za rozkfad i jetczenie ttuszczowcow, dzieki czemu ulega poprawie stabilnos¢

tluszczu.

> Higienizacje produktu
Nastepuje rowniez higienizacja produktdw. Scisle okreslone parametry ekstruzji redukujg ilos¢
chorobotworczych patogenow, czynigc je wyjgtkowo bezpieczne w uzyciu. Podnosi sie znaczgco

jakosc higieniczna, czego efektem jest produkt o wysokim standardzie mikrobiologicznym.



EKSTRUZJA W FIRMIE LIRA

Wytwornia Pasz LIRA jako jedna z pierwszych firm paszowych w Polsce zastosowata, na skale
przemystowa, ekstruzje surowcow roslinnych. Pierwszg linie ekstruzji renomowanej,
amerykanskiej firmy InstaPro uruchomiono w roku 2004. Poczgtkowo urzgdzenie to miato stuzy¢
do produkciji ekstrudatéw, wykorzystywanych wytgcznie w paszach dla prosiat.

|

{ Y Szybko okazato sie jednak, iz ekstrudowane

| surowce Swietnie sprawdzaja sie takze
""" w zywieniu innych grup technologicznych trzody
. chlewnej oraz bydta, koni i tzw. zwierzat towarzyszacych.
Wozrastajgce zapotrzebowanie na ekstrudaty pociggneto
B za sobg kolejne inwestycje. Obecnie w firmie LIRA
wykorzystywane sie cztery linie ekstruzji.

W nowoczesnych ekstruderach, najwazniejsze parametry procesu takie jak: temperatura
i ciSnienie, a takze ilos¢ pary i wody, sterowane i kontrolowane sg automatycznie. Precyzja
kontroli i regulacji przebiegu procesu utatwiajg prowadzenie i nadzorowanie tego

skomplikowanego procesu technologicznego. Jednak nalezy zwrdci¢ uwage, ze automatyzacja

procesu  moze  byCc  przydatnym i
narzedziem tylko w rekach swiadomych
i doswiadczonych operatorow.
Prawidtowy przebieg procesu ekstruzji a
w  konsekwencji  wifasciwg  jakos¢
ekstrudatu, Zapewnia sciste
przestrzeganie rezimu technologicznego.
Réznica bowiem miedzy dobrym a ziym ekstrudatem moze by¢ jak miedzy krzestem

a krzestem... elektrycznym!



KROTKA PREZENTACJA PRODUKTOW FIRMY LIRA, W KTORYCH
WYKORZYSTYWANE SA EKSTRUDATY:

® Jest to ekskluzywna kolekcja pasz przeznaczonych dla prosigt

u od pierwszych dni zycia, do osiggniecia przez nie ok. 30 kg
OTC masy ciata. Linia ta charakteryzuje sie doskonatg strawnoscia,
dla prog'\at smakowitoscig i bardzo wysokg przyswajalnoscig paszy. Skfad
paSZe linii PORCUS jest kompozycjg potrzeb prosigt w poszczegodlnych

grupach technologicznych, oraz wieloletnich doswiadczen firmy LIRA i jej najlepszych klientéw.

To innowacyjny produkt, w sktad ktorego wchodza: siemie
o - M EGA L Iniane, susz owocowy, kukurydza oraz bielmo ostropestu.

innowac Jue rozwigzanie . . . . , .
7 : Wykorzystywany jest w zywieniu gtownie stada

podstawowego, wszystkich gatunkdéw zwierzat. Jest cennym zrodtem energii, biatka,
wiokna, ale przede wszystkim niezbednych nienasyconych kwasoéw ttuszczowych omega-3,
ktore nawet o 30% mogg poprawi¢ wskazniki rozrodcze. Wsrod wielu zalet tego produktu
wymieni¢ trzeba te najwazniejsze: skrocenie czasu trwania porodu, likwidacje zapar¢, rodzenie
sie liczniejszych, bardziej wyrobwnanych i zdrowych miotow. o-MEGA L to preparat ,,pomocny

w porodzie i rozrodzie!”.

g |en, nowej generacji, produkt wytwarzany jest na bazie

CJKQIifGIID w Scisle okreslonych i powtarzalnych parametrach

procesu ekstruzji. W zywieniu przezuwaczy wykorzystywany jest jako zrodto cennego

poekstrakcyjnej sruty rzepakowej,

i najtanszego obecnie biatka chronionego, o wskazniku UDP ponad 60%. Wysoki udziat
aminokwasow siarkowych, zawtaszcza metioniny chronionej sprawia, ze Golden Protein jest
najlepszym komponentem biatkowym nowoczesnej dawki pokarmowej dla wysokowydajnych
sztuk. Wysoka strawnos¢ biatka, a zwtaszcza widkna czyni ten produkt réwniez swietnym

komponentem w zywieniu zwierzgt monogastrycznych, takich jak trzoda chlewna czy drob.



@o'd - ‘ibe Ten innowacyjny produkt, o duzym poziomie
bt AU jatwostrawnego | rozpuszczalnego  widkna,
nnowacyjne rozwiyzanie
skomponowany jest na bazie ,wtoknistych” surowcow roslinnych. Odpowiednio dobrane frakcije
wiokna (celulozy, hemicelulozy i ligniny) doskonale wptywajg na prawidtowg prace przewodu
pokarmowego, poprawia sie pasaz tresci pokarmowej a tym samym zapobiega sie zaparciom.
Wysoka pojemnos¢ wodna sprawia, ze zwieksza sie uczucie sytosci i zaspakaja sie gtod fizyczny
zwierzagt. Efektem wiekszej wodochtonnosci tego produktu jest takze sucha scidtka. Wtokno

poddane procesowi ekstruzji zmienia swojg strukture i jest doskonatym prebiotykiem, tym samym

podnosi status zdrowotny zwierzat.

Jest to najnowsza, wyjgtkowa linia mieszanek

paszowych, typu musli przeznaczona dla najbardziej

chtUPRks

wymagajgcych zwierzat. Zastosowanie innowacyjne;

gnacana | chrupyy

technologii, zaréwno ekstruzji jak i mikronizaciji
pozwolito uzyskac¢ produkty, dzieki ktorym mozemy maksymalnie zintensyfikowac tempo
wzrostu, uzyskujgc przy tym zdrowe i zywotniejsze zwierzeta. Zastosowanie najlepszej jakosci
surowcow, W potgczeniu z zaawansowang technologig produkciji czynig z niej unikalng linie
smacznych i wysokostrawnych produktow. Pierwszy produkt z linii CHRUPKA trafit do zywienia
cielgt. Szybko okazato sie, ze smaczne, tatwostrawne, o wysokich walorach odzywczych
I wyjgtkowej strukturze pasze sg chetnie pobierane przez inne zwierzeta, takie jak: konie, alpaki,

psy, kroliki czy gryzonie. CHRUPKA sprawdza sie swietnie nawet jako zaneta dla ryb.

Obecnie WP LIRA jest liderem na polskim rynku w zakresie ekstruzji. Prawie 20-letnie
doswiadczenie i nowoczesne linie technologiczne ekstruzji sg gwarantem wysokiej jakosci
naszych produktéw. Firma nie spoczywa jednak na laurach. Stale inwestuje w przysztos¢, w
rozwéj, w innowacyjnosé... Spbétka caly czas dba o zachowanie najwyzszej jakosci swoich

produktéw i ustug, gdyz ,jako$¢ pamieta sie o wiele dtuzej niz cene.”



