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DARUM GEHT’S:

Heimische Sojabohnen eignen sich als Futter
Siir Gefliigel und Schweine erst nach einer
griindlichen Aufbereitung. Nur eine hdufige
Qualitdtskontrolle gibt Sicherheit.

ezentrale Toastanlagen fiir Soja unterstiitzen
D die regionale Aufbereitung und damit regio-

nale Wertschopfungsketten. Doch liefern sie
nicht immer befriedigende Qualitdten. Eine solch
ungeniigende Zubereitung hat Konsequenzen fiir
Tierhalter und Tiere.

Soja als Eiweifiquelle fiir Monogaster soll zwischen
47,5 und 49 Prozent Rohprotein und mehr als 2,9 Pro-
zent Lysin enthalten. Allerdings beeintrédchtigen Tryp-
sininhibitoren (TI) in rohen Sojabohnen die Eiweif3-
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fir Bio-Soja.in-regionalen
Wertschopfungsketten.

verdaulichkeit. Eine ausgewogene Hitzebehandlung soll
die TT weitgehend ausschalten und zugleich die emp-
findlichen Proteine schonen. Zwei Ziclwerte gelten laut
dem US-amerikanischen Verband der Olsaatenverar-
beiter (NOPA): Nach dem Toasten soll die Trypsinin-
hibitoraktivitdt (TTA) weniger als 4 mg pro g Trocken-
masse Soja betragen und die Eiweif3loslichkeit (KOH)
soll 78 bis 85 Prozent nicht unterschreiten, um eine
ausreichende Eiweif3verdaulichkeit sicherzustellen.
Die Aufbereitung ist also ein Balanceakt zwischen
einer Uberbehandlung, die zu befriedigenden TIA-
Werten fiihrt, und einer Unterbehandlung, die eine
hohe Proteinloslichkeit erhélt. Versuche sprechen jetzt
dafiir, die Aufbereitung vor allem nach dem TIA-
Zielwert zu steuern und diesen so weit wie moglich
auch unter den bisherigen Zielwert zu reduzieren.

Das richtige Maf3 finden

In Fiitterungsversuchen erhielten Masthdhnchen in
ihrer Ration verschieden aufbereitete Sojakuchen:
gezielt unterbehandelt, iiberbehandelt oder in optima-
ler Qualitét. Insgesamt gab es 45 verschiedene Qua-
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litdten. Als weitere Kontrolle diente konventionell
aufbereitetes Sojaextraktionsschrot.

Im Wachstumsversuch erhielten die Mastbroiler bis
zum 10. Lebenstag einen Kiikenstarter, bis zum
24. Lebenstag eine Grower-Mischung mit einem An-
teil von 35 Prozent Sojakuchen und danach bis zum
35. Lebenstag die Finisher-Mischung mit einem Anteil
von 25 Prozent Soja. Am 35. Lebenstag wurden die
Mastbroiler geschlachtet, gewogen und die Gewichte
der Organe und Teilstiicke bestimmt.

Schwach behandelte Soja ist teuer
Es zeigte sich, dass eine Uberbehandlung mit einem
TIA-Wert in der fertigen Futtermischung von unter
1,8 mg/g in der Grower-Mischung und unter 1,4 mg/g
in der Finisher-Mischung nicht negativ auffiel, die
Proteinschiddigung kam nicht zum Tragen. Zu schwach
behandelte Sojapartien, die zu TTA-Werten in der fer-
tigen Mischung iiber den genannten Werten fiihrten,
schmilerten mit steigenden TTA-Werten hingegen deut-
lich die Mastleistung, selbst bei hoher Eiweif3loslichkeit.
Hohe TTA-Gehalte reduzierten das [ebendgewicht, die
tdglichen Zunahmen und die Futterverwertung.

Bei einer Zunahme der TTA in der fertigen Futter-
mischung um 1 mg/g miissen Tierhalter mit einer
Verschlechterung der Futterverwertung von 0,14 kg
Futter pro kg Zuwachs rechnen. Wenn Méster also
eine Futterverwertung der Broiler von etwa 1,5 kg
Tutter pro kg Zuwachs anstreben, verschlechtert sich
die Futterverwertung um rund zehn Prozent, wenn
dic TTA in der fertigen Futtermischung um 1 mg/g
steigt.

Die Schlachtergebnisse zeigten, dass das Schlacht-
kdrpergewicht und vor allem der Brustanteil am gesam-
ten Schlachtkorper signifikant abnehmen, wenn der

TIA-Wert steigt. Auch die Gewichte von Herz, Leber

— Schnell gelesen:

Sojabohnen muss man vor der Verfiitterung an Gefliigel und Schweine mit Hitze
behandeln.

Dabei soll der Gehalt an Trypsininhibitoren in der Soja (gemessen als Trypsininhibitor-
aktivitét) soweit wie maglich reduziert werden, mindestens unter 4 mg/g TM.

Steigt die Aktivitdt der Trypsininhibitoren um 1 mg/g in der fertigen Futtermischung,
erhéht sich der Futterverbrauch in der Broilermast um rund zehn Prozent pro kg
Zuwachs.

Dezentrale Sojoaufbereitungsanlagen kénnen optimal aufbereiteten Sojakuchen
liefern.

Unabdingbar sind dafiir die Erfahrung des Anlagenfiihrers sowie eine engmaschige
Untersuchung der Aufbereitungsprodukte.

und Magen nehmen ab. Einzig das Gewicht der Bauch-
speicheldriise nahm signifikant zu, weil das Organ mit
steigender TTA im Futter gefordert ist, immer grofiere
Mengen des Verdauungsenzyms Trypsin zu produzieren.

Ein Verdaulichkeitsversuch klirte, was bei hoheren
TTA-Werten geschieht: Sowohl die essenziellen wie
auch die nicht-essenziellen Aminosduren wurden
schlechter verwertet. Vor allem die Verdaulichkeit der
essenziellen Aminosduren Methionin und Cystein litt.
Die Tiere schieden durchschnittlich 50 Prozent des
Cysteins unverdaut wieder aus.

Protein notfalls aus Komponenten
Bei den tiberbehandelten Sojavarianten, die eine nie-
drige TIA aufwicsen, wirkte die gleichzeitige hohere
Schidigung der Aminosduren negativ. Die Uberbe-
handlung beeintrachtigte das Wachstum der Mastbroi-
ler aber nicht so stark wie die noch enthaltene TIA.
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tbroiler zeigendeutlich,
; ereitet ist. Sielkonnen
dann schlecht verdauen und entwickeln weniger Brustfleisch.

wenn Soja ungeniige

Voraussetzung ist allerdings eine gute Proteinversor-
gung iiber weitere Futterkomponenten, um die stér-
kere Eiweifischddigung teilweise wieder wettzumachen.
Bei der Sojaaufbereitung braucht man also Finger-
spitzengefiihl mit besonderem Blick auf die TTA.
Der bisher vorgeschlagene Wert fiir die TTA von
4 mg/g in der aufbereiteten Soja fiihrte in der Futter-
mischung zu ciner TIA von etwa 2,6 mg/g. Damit
erreichen die Mischungen bereits den Bereich, bei
dem sich die Futterverwertung verschlechtert. Gene-
rell ergaben die Untersuchungen, dass die TIA in der
fertigen Futtermischung mdglichst gering sein sollte
und eine mit der intensiveren Hitzebehandlung ein-
hergehende Eiweifischddigung tolerierbar ist.

Praxis-Qualitit enttduscht

Fiir Bio-Tiere kommen drei Aufbereitungsverfahren
infrage (siehe Textbox). Ob solche Anlagen in Bayern
ausreichend gut arbeiten, wurde in Futtermittelkon-
trollen seit 2011 immer wieder tiberpriift. Es zeigte
sich: Einige Chargen der dezentralen Anlagen waren
nicht ausreichend intensiv behandelt. Eine intensivere
Aufbereitung sollte notfalls auf Kosten der Eiweif316s-
lichkeit erfolgen.

Bei Proben fertig aufbereiteter Sojabohnen aus
dezentralen Toastanlagen zeigte 2011/2012 ein Drittel
der Chargen eine TTIA von mehr als 4 mg/g in der
Sojabohne oder im aufbereiteten Sojakuchen. Diese
Partien waren also nicht ausreichend behandelt.

In den Jahren 2015 bis 2017 schnitten Proben aus
einer druckthermischen und einer hydrothermischen
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Aufbereitung kaum besser ab. Eine andere hydrother-
mische Anlage konnte zwar die geforderten TIA-
Werte erreichen, unterschritt aber die geforderte Ei-
weif3loslichkeit. Die Partien waren also eindeutig
iiberbehandelt.

Proben aus den Jahren 2018/19 wiederum zeigten
aus der druckthermischen Aufbereitung bei allen Char-
gen eine TTA tiber 4 mg/g. Bei der hydrothermischen
Anlage war die TTA nur bei einer Charge iiber 4 mg/g.
Das Ergebnis der thermischen Aufbereitungsanlage
hatte eine zufriedenstellende TTA.

Kontrolle gibt Sicherheit

Um die Prozesse in dezentralen Anlagen genauer
steuern zu konnen, sollten die Produkte regelméflig
untersucht werden. Als neue Methode steht die
Schnellbestimmung des TTA-Wertes mittels NIRS-
Diagnostik zur Verfiigung. Hierfiir ist eine brauchba-
re Kalibrierung fiir die Parameter TTA und Eiweif3-
16slichkeit bei Rohbohnen und Sojaprodukten
gelungen. Damit wire es moglich, bereits den TTA-
Wert der Rohware zu ermitteln, um den Toastprozess
gezielt zu steuern. Wenn sich die Anschaffung eines
NIRS-Gerits nicht lohnt, so ist dringend zu empfeh-
len, regelméflig Proben ins L.abor zu schicken. Die
Ergebnisse liegen aber erst spét vor, wenn die getoas-
teten Chargen teils bereits verfiittert sind. «—

Das Vorhaben wurde gefordert aus Mitteln des Bundes-
munsteriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
im Rahmen der EiweifSpflanzenstrategie.

——> Drei Toastverfahren fiir Oko-Soja
Das Erhitzen ist ein komplizierter Prozess

Sojabohnen enthalten neben dem Trypsininhibitor (T1] zu viel Ol fur die Tiere.
Im Okolandbau erledigen Schneckenpressen das Entélen vor oder nach dem
Toasten. Sie reduzieren den Fettgehalt auf 7 bis 10 Prozent.

Hydrothermische Behandlung: Wasserdampf mit 103 'C erhitzt die ganze
Sojabohne, die fir 40 Minuten im Thermobehdlter bleibt, um Tl zu deaktivieren.
AnschlieRend wird entdlt.

Druckthermisches Verfahren: Das Entélen kann vor oder nach der Hitzebe-
handlung stattfinden, zumindest miissen die Bohnen fiir die Hitzebehandlung
in Achtel zerteilt sein. Im Vorkonditionierer erreichen die Bohnen 90 °C, bevor
sie vor dem Thermobehdilter, in dem sie iiber 20 Minuten bleiben, auf 103 °C
erhitzt werden. Anschlief3end erreicht die Soja im Expander fir maximal

5 Sekunden Temperaturen von 130 °C.

Thermische Behandlung: Die ganzen Bohnen werden angefeuchtet und im
Trommelrgster direkt oder indirekt fiir etwa 40 Sekunden erhitzt. Darin entste-
hen Temperaturen von 115 °C und mehr.

Die bei allen Verfahren direkt anschlieende Kiihlstrecke soll eine Schadigung
des Proteins verhindern. Dort kann das Material zusétzlich trocknen.

Die Aufbereitung der Sojabohnen erfordert viel Erfahrung und auch ein regel-
mi[3iges Monitoring der kritischen Parameter im Produkt. Das kann mit
Schnellbestimmungsmethoden oder im Labor erfolgen. Bio-Landwirte sollten
die Aufbereitung nur erfahrenen Sojaaufbereitern mit entsprechender Technik-
ausstattung tberlassen.
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