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A tisztítási és héjtalanítási folyamat eredményeképpen koncentrálható a full-fat szója fehérje és energiatartalma. 
Az alkalmazott hidro-termikus eljárásnak köszönhetően elkerülhető a szójabab túlzott hőkezelése, így a szója fehérjéje nem veszít 
emészthetőségi értékéből. A szójabab antinutritív, antienzimatikus és toxikus anyagai oly módon semlegesítődnek, hogy a végtermék 
táplálóanyagai nem károsodnak, ezért a termék hasznosítható aminosavainak aránya rendkívül magas. Mindez lehetővé teszi fehérje 
alapanyagként való felhasználását a starter fázisokban, amikor a monogasztrikus állatok emésztőenzim-garnitúrája még hiányos. 

A héjtalanított full-fat szója kiváló olaj és fehérje forrás. A szójaolaj gazdag a többszörösen telítetlen, esszenciális zsírsavakban 
(linolsav, linolénsav), és azokat az állati szervezet számára megfelelő arányban tartalmazza. A héjtalanított full-fat szója alkalmazása 
lehetővé teszi, hogy kiváltsuk a takarmányadagok egyéb zsír- illetve olajkomponenseit, ami a költséghatékonysága mellett 
kedvezően befolyásolja a gazdasági állatok élettani folyamatait. Támogatja a szervezetben a zsírok anyagcseréjét, illetve fenntartja 
a hormonális folyamatok zavartalan működését. Nem utolsó sorban a szójaolaj zsírsavai beépülnek az állati szövetekbe, így humán-
élettani szempontból kedvezően befolyásolható a végtermék minősége. 

A magas rosttartalmú szójahéj eltávolítása azt eredményezi, hogy a full-fat szója nyersrosttartalma nem haladja meg a 4%-ot, 
amely plusz árelőnnyel érvényesíthető baromfi és sertés állományok takarmányreceptúráinak összeállítása során.
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Összetétel % Érték az eredeti anyagban

Szárazanyag >87

Nedvesség <13

Nyersfehérje 36

Nyerszsír 20

Nyershamu 5,6

Nyersrost max. 4

NDF >7

ADF >4

Lignin >1

Hemicellulóz >3

Cellulóz >3

Összcukor 9.8

Keményítő 5

Aminosavak g/kg

LYS 23

MET 5,5

MET+CYS 11,3

THR 14,5

TRP 4,6

Zsírsavak g/kg Érték az összes zsírsavban

SFA (telített zsírsavak) 32

MUFA (egyszeresen telítetlen zsírsavak) 48

PUFA (többszörösen telítetlen zsírsavak) 118

Energia, védett fehérje MJ Érték az eredeti anyagban

AMEnbaromfi 14,5

MEbaromfi 15,7

DEsertés 18,5

ME sertés 17,5

NEl 10,9

NEg 8,3

NEm 11,5

RUP >45% a nyersfehérjében

Hőkezelési paraméterek

TIU (mg) <10

Ureáz aktivitás, ∆ pH <0,2

PDI (%) 15-18


