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TAKARMANY ELOKESZITESE

MOSSAM, FOZZEM, VAGY DARALJAM?

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A taplalékfelvétel befolyasolhatd a taplalék konzisztencidjanak, szinének, izének,
szemcseméretének megvalasztasaval. A granulalds, a zsirdisitas noveli allataink
takarmanyfogyasztasat. Némely, a takarmanyban el6fordulé toxikus és antinutritiv anyag
nemcsak a takarmanyfelvételt csokkenti, hanem kilénb6zé mértékben karositja allataink
egészségét. llyen anyagok példaul a gombatoxinok (aflatoxin, fuzarium-toxinok, stb.) a
tannin (cirok, repce, bab), a gosszipol (gyapotmag), cidnsav (lenmag), glikozinolatok (repce,
mustarmag), nem keményité poliszacharidok (buza, arpa), valamint a tripszin inhibitorok
(szbjabab).

A takarmanyok el6készitése tobb célt szolgal: a taplaldanyagok emészthet6ségének
javitasat, a takarmanyfelvétel novelését, az emésztést gatld vagy csokkenté anyagok
hatdstalanitasat, a takarmany izének javitasat.

A takarmanyadag 6sszeallitasanal, takarmanyok el6készitésénél néhany fontos szempontot
sziikséges figyelembe venni:

- Jéllakottsag érzetének elérése

- A maximalisan felvehet6 szarazanyag tartalmazza a sziikséges taplaléanyagokat

- Ballasztigény (ballaszt: az emészthetetlen szerves anyagok 0sszessége) kielégitése

- Csak a tapasztalatoknak és tudomanyos megfigyeléseknek megfelel6 adagok
alkalmazasa

- Maegfelel6 mennyiségli és ardnyu asvanyi anyag és vitamin biztositasa

- Atermelésnek és a faji természetnek legmegfelel6bb takarmany adagolasa

- Valtozatos 6sszetétell fejadag biztositasa

- Takarmanyvaltoztatast csak atmenettel, fokozatosan

- Megfelel6 aranyu vizdus és szdaraz, dugitd és hashajté takarmanyok

- lzletes, romlatlan taplalék biztositasa

- Gazdasagossag
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A TAKARMANYOK ELOKESZITESENEK MODJAI

1.Szecskazas

Szecskazdssal a szalas- és a zoldtakarmanyokat készithetjik el etetésre. Elésegiti a
takarmany keverését és kiosztasat. A takarmany emészthetéségét nem javitja, de
megkonnyiti a taplalékfelvételt, a ragast és a falatkialakitast. Zéldtakarmanyok kizardlag
frissen esetleg fonnyasztas utan etetheték. Levagni, betarolni mindig csak egy napi
mennyiséget szabad, igy elkeriilhet6 a befiilledés, ami komoly emésztészervi problémakat
okozhat. Etetésiik megkezdése el6tt nagy koriltekintéssel szoktassuk hozza dllatainkat:
szaraztakarmanyhoz fokozatosan egyre tobb zold keverése, legalabb egy hétig. Zsenge
fiféléket, pillangdsokat, valamint esé utan zoldtakarmanyokat javasolt takarmanyszalmaval
keverve etetni. A szecskazas mas takarmanyel6készit6 eljarasnak (pacolas, fillesztés, kémiai
feltaras) is el6feltétele. Kérédz6k és madarak (tyukfélék) takarmanyainak el6készitésénél
alkalmazhatjuk.

1. dbra. Szecskdzott takarmdny
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2.Szeletelés

A gyokér-, guméds- és egyéb lédus takarmanyok el6készitési mddja. Ezek a takarmanyok
kisebb-nagyobb mértékben folddel és permetanyaggal szennyezettek lehetnek. Mivel a fold
stilyos emésztési zavart, a novényvéddszer pedig mérgezést okozhat, a szeletelést
megel6z6en mosassal meg kell tisztitani. A szeletelés megkonnyiti a ragast, elb6segiti a
falatkialakitast, de 6nmagaban nem noveli a takarmany taplaléanyagainak emészthet6ségét.
Lehet6vé teszi a gyokér-, gumos- és egyéb lédus takarmanyok Osszekeverését mas
takarmanyokkal.

2. dbra. Nedves répaszelet
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3. dbra. Gyiimolcsok etetésre elokészitve

3. Pépesités

A gyokér-, gumos- és egyéb lédus takarmanyok, valamint a husfélék pépesitéssel jobban
felaprithaték, mint szeleteléssel, igy javul a taplaléanyag emészthet6sége. A pépesitégéppel
O0sszezuzott taplalék jobban elkeverheté adalékanyagokkal, igy homogénebb eloszlasu

lagyeleség készithetd.
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4. dbra. Pépesitett burgonya

A lagyeleség nedves, morzsalékos takarmany. Alapjat f6tt burgonya, -tojas, —hus, pépesitett
gyokértakarmanyok, esetleg zold és leveles takarmanyok adjak, amelyekhez kilonb6zé
gabonafélék daraja vagy - lisztje keverhet6. A lagyeleség etetésével novelheté a
takarmanyfogyasztas.

A madarak részére is nélkiilozhetetlen a lagyeleség. Fontos, hogy allati fehérjét (tojas, taro,
sajt, stb.) tartalmazzon. Nélkulozhetetlen a tenyésztési el6késziletnél, a fiatalok
felnevelésénél, vedlésnél és gyenge, betegségen atesett madarak erdsitésénél, de vannak
kimondottan lagyeleséget fogyaszté fajok is. Kordbban minden tenyészt6 sajat maga allitotta
elé a lagyeleséget, ennek kdszonhetéen majdnem annyi "titkos" recept volt, mint tenyészté.
Ma mar a szakuizletekben kaphat6 és ajanlott "csérkész" lagy- és tojaseledelt hasznalnak,
melyekbdl jo néhany kivalé mindséget képvisel. A kész lagyeleségekhez még potlidlag
bizonyos alkotérészek adhaték, melyek lehetnek: keményre f6zott tojas, vitamin - és
mészkészitmény, esetleg szinadalék.

Fontos az el6készitésnél, a lagyeleséget vizzel, gyiimoélcslével, vagy reszelt répaval, esetleg
ipari melléktermékkel nedvesiteni. Kénnyd, nedves allagi masszat kell, hogy képezzen. A
nagyon nedves lagyeleség emésztési zavarokat okozhat. Melegebb évszakban a lagyeleség
gyorsan megerjed, az ilyen eleség karos madaraink szamadara. A f6tt tojas (ha van a
keverékben) - relativ nehéz emésztésére val6 tekintettel - ne legyen tdl nagy mennyiségil a
lagyeleségben, mivel a "hémérsékletsokk" a tojasfehérjét nehezebben emészthetévé teszi.

A sok-sok lagyeleség recept koziil egy kanari madarak szamara:
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1 fétt tojas
- 2 evBkanal "Orlux Eifutter fur rote Kanarie" lagyeleség

1/4 reszelt répa
1 teaskanal mak

- 1 teaskanal négermag

Mivel a lagyeleség gyorsan romlik, ezért mindig frissen kell késziteni, és a maradékot még
aznap este szikséges eltavolitani az etet6kbdl. Mindig csak annyi késziljon beléle, amennyi
rovid idén belil elfogy. HGtészekrényben kb. 24 6rat, mélyhitében tobb napon at
tarolhatok.

Néhany recept papagdjok szamara:

- kétszersilt, keménytojas, reszelt répa

- bulzacsira, reszelt répa

- dardlt fétt hds, hangyabab, reszelt répa, alma

- szaraz tehéntard, kemény tojas, alma, eidami vagy trapista sajt reszelve
- kemény tojas, reszelt répa, zabpehely

Minden esetben szem el6tt kell tartani azt, hogy a lagyeleség romlandé!

4. Pacolas, aztatds, nedvesités, csirdztatas

A pdcolds soran szecskdzott szalmat, gyenge minéségl széndt, vagy kukoricaszarat
valamilyen lédus takarmannyal - felszeletelt takarmanyrépaval, nedves cukorrépaszelettel -
rétegeziink. A 10-15 cm-es rétegek a pacoland6é takarmany mennyiségétél fiiggéen
t6bbszoér ismétlédnek. izletesebb lesz a takarmany, ha az egyes rétegeket meleg vizben
feloldott melasszal meglocsoljuk. Az igy 6sszerakott takarmdny 12-48 6rds erjedés utan
etethet6. A rétegezett takarmanyban az erjedési folyamat hatdsara kis mennyiségben tejsav
képzdédik. A pacolas kovetkeztében a rostok felpuhulnak, izletesebbé valik a takarmany.
Pacolds hatasdara a kevésbé izletes takarmanyokat is szivesen fogyasztjdk az allatok.

A szemestakarmanyokat a héjuk magas cellul6z tartalma nehezen emészthetévé teszi, ezért
szilkséges etetésre el6késziteni &ket. Daralast kovetéen a dara gyorsan atjut az
emésztérendszeren, igy a tapanyagoknak nincs idejik felszivodni. Az dztatds az egyik
legjobb megoldas erre a problémara. Kb. 6-8 6ra alatt megpuhul a héj annyira, hogy
konnyen emészthetévé valik. Az tul hosszu ideig tarté aztatas - féleg nyari melegben - a
takarmany romlasahoz vezethet.

Szénafélék etetése el6tt — gyengébb mindség esetén - célszerl a takarmanyt nedvesiteni. A
légzbszervi betegségek elkeriilése érdekében a por kirdzasat kovetéen a széna lehetSleg
nedvesitve keriiljon az allatok elé.
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5. abra. Csirdztato tal

A csirdztatds alkalmaval a magban lezajlé kémiai folyamatok egy hatalmas "enzimgyarat"
hoznak muikoédésbe. A novény egész novekedése folyaman ekkor a legnagyobb az
enzimtartalom. Az alapveté enzimekhez tartozik az amildaz, mely a keményit6kre
(szénhidratokra) gyakorol hatdst, a protedz a fehérjék lebontasaért felel, a lipaz zsirbonté
hatasu enzim, a koagulaz a véralvadast segiti el6, az emulzin a cukor felépitésében jatszik
szerepet.

6. dbra. Buzacsira

A csirak gyakorlatilag ,eléemésztett” ételek. A magok gazdag enzimtartalma az Aallati
szervezetben lezajlé anyagcsere soran is fokozza az enzimek termelését, ezaltal fokozza a
vérkeringést. A csirak gazdagon tartalmaznak vitaminokat, asvanyi anyagokat, teljes értékii
fehérjéket, melyek konnyen és hatékonyan szivédnak fel. A kilonb6zé magok mas-mas
beltartalommal birnak. Néhany példa ezek kozil:

MAG LEGFONTOSABB OSSZETEVOK
BUZA Szénhidratok, fehérje, B- és E-vitamin, foszfor
KAPOSZTA A-,C- és U-vitamin, nyomelemek
KOLES Szénhidrat, rost, B- és E-vitamin, fehérje
KUKORICA Szénhidratok, rost, asvanyi anyagok, A-, B- és E-vitamin
LUCERNA A-, B-, C-, E- és K-vitamin, dsvanyi anyagok, nyomelemek
MUSTAR Mustarolaj, A- és C-vitamin, asvanyi anyagok
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NAPRAFORGOMAG | Asvanyi anyagok, zsirok, fehérjék, B- és E-vitamin

ROZS B- és E-vitamin, asvanyi anyagok, fehérje, szénhidrat

ZAB B- és E-vitamin, foszfor, vas, cink

A legegyszerlbb és legpraktikusabb mddja a csiraztatasnak a csirdztaté tal hasznalata, de
alkalmas erre a célra a széles szaju bef6ttes liveg, a szita, vagy a sz(r6 is. A csiraztatashoz
mindig megfelel6 mindéségli magokat kell haszndlni. A kivant mennyiségd, atvalogatott
magot folyoviz alatt at kell mosni és annyi langyos vizet kell raénteni, hogy azt teljesen
ellepje. Az aztatas sordn a magok eredeti méretiik tobbszorosére dagadnak. Az aztatdsi idé
fligg a magtdl. A gabonaféléket altalaban 12 6ran at, az aprébb magvakat 4-6-8 6ran at, a
vastagabb héju, olajos magvak esetében kb. 1 napon at célszerld aztatni. Nyaron ennél
kevesebb idé is elég lehet. A csirdztatand6é magok elhelyezése mindig sotét helyre torténjen,
szobah6émérsékleten.

Az 4ztatas utdn Gjra Oblitsiik le a magokat langyos vizzel, majd helyezziik 6ket a lyukas
talakba. A legalsd, zart tdlban legyen viz, erre helyezziik ra a magokkal a lyukas talat.
Erdemes figyelembe venni, hogy a csirdk a magok eredeti térfogatinak Otszorosére
novekednek, tehat lehetéleg 1 rétegnyi magot tegylink egy talkaba. Vigyaznunk kell a
magokra, hogy be ne penészedjenek, ezért mindennap oblitsiik le langyos folyé viz alatt. Ha
egy nap elfelejtjiik ledbliteni a csirdkat, még nem karosodnak, de 2 nap utan mar elkezdenek
penészedni! A csirdztatas megkezdése utan kb. 3 nappal lathaté az eredmény.

5. F6zés, tosztolas

A fozés a takarmanyok emészthetdségét javitja, de a benne talalhaté vitaminok és fehérjék
sérlilnek. Bizonyos abrakfélék etetése csak forrazas, f6zést kovetéen torténhet. llyen példaul
lenmag lovaknal. A f6zés hatastalanitja a magban |évd lindaz-enzimet, ami egyébként - pl.
aztatas soran - képes a magban lévé glikozidokbél cidanhidrogént felszabaditani. Az utébbi
mérgez6 a |6 szervezetére. Ennek elkeriilése érdekében a magokat a mar forrasban lévé
vizbe kell tenni és tovabb forralni. Régebben a hiivelyes magvakat is f6zéssel készitették eld
etetésre, ami az antinutritiv anyagokat inaktivalta.

A'burgonya el6készitésénél is alkalmazzak a f6zést, mivel a f6ként a csirakban és a héjban
taldlhaté mérgez6 hatasu anyag (szolanin) a sertések, a nyulak és a baromfifélék szamara
karos. A hékezelést kovetben - a f6z6viz nélkiil - a burgonya mar felhaszndlhato lagyeleség
készitésére. A cékla, az édesburgonya, a tok, a kelbimbo, a sdrgarépa, a bab és a kukorica
el6készitése is torténhet f6zéssel.

A tojast 30 percen at sziikséges f6zni. A héjat és a pergamenhartyat f6zés utdn se etessiik
meg allatainkkal, ugyanis fert6zési veszélyforras maradhat még 30 perces forralds utan is.

A t0sztolds a szbjadara extrahalds utdni g6zos hékezelését jelenti (115-120°C, 14-20 perc).
Ennek célja a széjaban 1évé tripszin inhibitorainak az inaktivalasa. A tésztolds hidrotermikus
eljaras.

8
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Azok a kezelési eljardsok, melyek kozvetlen héhatason alapulnak vagy melyeknél mechanikai
uton, surlédas révén keletkezik hé, megvaltoztatjdk a keményitd szerkezetét. A melegités
hatdsara a keményitészemcse szétesik, zselatinizalédik, a kémiai, fizikai és biokémiai
jellemzék megvaltoznak, ami a hidrogénhidak felhasadasaval, a kristalyszerkezet
elvesztésével, a kettGs torés megszlinésével és a keményit6 enzimes lebonthatdésaganak
fokozédasaval jar. A zselatinizaci6 nem jelenti a teljes keményit6szemcse szétesését. A
hémérséklet novelésével elérheté ugyan egy olyan pont, ahol minden keményit6szemcse
szétesik. llyen szélséséges h6hatas utan azonban visszaalakulasi folyamat Iéphet fel, vagyis
a poliszacharid-lancok a hilés folyaman Ujra szoros kotegekké allnak 6ssze és kialakulnak a
hidrogénhidak. Ezért a hdkezelést altaldban mechanikai kezelésekkel kapcsoljak 0©ssze,
amikor a visszarendezddés lehet6sége csdkken. A keményitdé zselatinizacidja nem egy
h6fokhoz, hanem egy 8-10°C-os intervallumhoz kotott, ami pl. arpanal 59-64°C,
kukoricdndl 62-72°C. Takarmanyozasi szempontbdél optimalisnak a keményité 30-50%-0s
zselatinizacigjat tartjak. A tulzott zselatinizaciéo ugyanakkor csokkenti a teljesitményt és a
takarmanyhasznositast

6. Az apritas, az Orlés, a roppantas vagy szaraz hengerelés

Az apritds a legrégebben ismert és napjainkban is legkiterjedtebben alkalmazott
takarmanytechnologiai mdvelet. Els6dleges célja a magvak - elsésorban a gabonafélék
magvai - fizikai szerkezetének megbontasa, és ezzel a feliilet novelése, hogy a bélben az
emészténedvek, illetve az elégyomrokban a mikrobak jobban hozzaférjenek a bennik lévé
taplaléanyagokhoz. Bizonyos dllatfajok csak feliiletesen ragnak, a baromfifajok esetében
pedig elsésorban a takarmanygyartas technoldgiai igénye teszi sziikségessé az apritast. Az
apritds szerepe az Aallatfaji sajatossdgok mellett fiigg az életkortél és a magvak
rosttartalmatél, pelyvaburkatol. F6ként a kukoricat javasolt frissen, maximum 1 héttel az
etetés elStt zUzni, vagy roppantani (avasodas veszély).

7. dbra. Lenmag, roppantott lenmag és lenmagliszt
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A rostos zab és arpa Groletlenill rosszabb hatasfokkal hasznosul, mint a kukorica vagy a
blza. A gabonaféléken kiviil apritasra szorulnak még a takarmanygyartasban hasznalatos
egyéb Osszetevik (olajdarak, asvanyi anyagok) is. A kivanatos apritas mértékét az optimalis
emészthetéség igénye mellett a sziikséges homogenitds, az esetleges granulalas is
befolyasolja. A mindennapi gyakorlatban az abrakkeverékek jellemzésére megelégsziink
azokkal a mutatokkal, amelyek a maximadlis szemcseméretet hatdroljdk be. A
baromfitakarmanyok atlagos 6rlési finomsaganak kivanatos mértéke, hogy 96 % 1,4 mm-nél
kisebb, 4 % 1,4-1,8 mm kozotti szemcseméretli legyen. Egyéb tapoknal 96 % 1,6 mm-nél
kisebb, 4% 1,6-2,0 mm nagysagu legyen.

A takarmany-el6készités jelenleg is széles korben elterjedt apritégépe a kalapacsos daralo.
Elterjedését egyszerli kezelhet6ségének koszonheti. Hatranya, hogy az Aatlagos
szemcsefinomsag-értéken belil a kilonb6zé méretld frakcidk igen széles hatarértékek
kozott oszlanak meg. A tul finom szemcsézettség csokkenti a takarmanyfelvételt, ezaltal a
teljesitményt, hosszabb tdvon megmutatkozé karos kovetkezménye elegendd nyersrost
hianyaban a gyomorfekély (sertéseknél) kialakuldsa, valamint a porszennyezédés hatasara a
kronikus légz6szervi megbetegedések kifejlédése. Nemkivanatos kévetkezménnyel jar a tul
finom apritas a kérédzé dallatoknal is, mivel egyrészt meggyorsitja a bend6ben a keményité
lebomlasat, az illézsirsav képzddést, savanyitja a bendd kémhatdsat, masrészt jelentds
mennyiségl fel nem tart keményité jut a vastagbélbe. Ez utdbbi helyen a keményitd
hasznositdsa nagyobb veszteséggel jar.

8. dbra. Kalapdcsos dardlo

Az 6rlés hagyomanyos abrakel6készitési modszer, mely sordn a részecskeméret a rostatol
figgden nagymértékben valtozhat. A roppantas az 6rléshez hasonld eredményt ad fizioldgiai
szempontbdl, de energia- és koltségigénye kisebb. A szemes formaban valé etetéshez
hasonlitva a testtomeg-gyarapodds és a takarmdnyhasznositas az &rlés vagy roppantas
hatasara kedvezébb.

10
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9. abra. Roppantott zab

7.Szemes termények keverése

A madarak részére igen sokféle magkeveréket allitanak 0ssze, faj, fajta és kor szerint. Igen
fontos a keverés id6étartama. Egy bizonyos idé elmultaval nem a homogenitds né, hanem a
frakciok kulonvalasa jelentkezik. Jellegzetes szokdasa allatainknak, hogy a nem eléggé
homogén takarmanyok fogyasztasanal kivalogatjdak a kedviikre val6é részt, mig a kevésbé
izletes darabok az alomba, a féldre kertlnek.

A szemes takarmanyok etet6bél, onetet6bdl, valyubodl, foldre vagy az alomba szérva
etetheték. A kiszorassal az dllatok kaparasra, mozgasra, keresésre késztethetdk, ezaltal
elfoglaljak magukat, valamint az almot is fellazitjak. A szemes takarmanyok etetése soran a
baromfi sajat takarmanyvalaszté képessége is j6l kihaszndlhatd, mivel megfigyelések szerint
képes az aktudlis szikségletének megfelel6 mennyiséget kivalogatni az eltéré
tapanyagtartalmud takarmanyokbal.

11
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10. dbra. Vegyes mageleség

I Il . \'A V.
Hulldamos Agapornisok Rozella Amazon Ara, kakadu
Magok?
Keverési arany %-ban

Koles 60 40 25 10 -
Fénymag 30 20 20 10 -
Napraforgé - 20 25 40 70
Zab 10 10 20 10 10
Kendermag = 5 5 5 5
Lenmag = 5 5 5 -
Buza A - - 5 -
Arpa - - - 5 -
Kukorica - - - 5 10
Dié, mogyoréd - - - 5 5

A fenti tablazatbdl papagajfajok mageleségeinek javasolt keverési aranya olvashato ki.

Nagyon fontos a magkeverékek elkészitése el6tt meggy6zdédni arrél, hogy a magvak
egészségesek legyenek. Ennek legegyszerlibb modja a mar korabban emlitett csirdztatas,
amibdl szarmazo6 magokat késébb a madarak szivesen fogyasztjak.

! http://papagajok.lapunk.hu/?modul=oldal&tartalom=562707 (2010-08-28)
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A megfelel6 minéségli magok el6készitését kovetéen a fajnak megfelelé6 aranyok
kivalasztasa kovetkezik. Fontos munkamdlvelete a magkeverékek el6allitasanak az
alkotoérészek pontos, preciz kimérése, majd az optimalis ideig tartd keverés.

Az dllataink szukségletéhez igazitott, valamennyi tdpanyagot megfelel6 mennyiségben és
aranyban tartalmazo takarmanykeveréket teljes értéki tdpnak nevezziik.

8. Extrudalas

Ez a magok egyideji feldolgozasat jelenti 120-150°C-on, 40 atmoszférdig terjedé
nyomassal, mechanikus zuzassal és Orléssel az extruder csigds mlvelGegységében. Az
extrudalas soran a mechanikus energia termikus energiava alakul. Az extrudalt abrakok
takarmanyértéke a pelyhesitett takarmanyokhoz hasonlé. Elényének tartjak, hogy a
kilonb6z6 abrakok 6sszekeverhetdk a feldolgozas el6tt és egységes termékké formalhatok,
szemben a pelyhesitéssel, amivel egy idében csak egyféle gabona kezelhetd.

Az extrudalds eredményeként a termék térfogatanak novekedése megy végbe, amely sokkal
hozzaférhetébbé teszi az allatok szamara az enzimeket, valamint a szervezet Aaltali
feldolgozhatésagot 90%-ig megnoveli. Az _extrudalas folyaman a karos mikroflora
fertétlenitédik, a hivelyesekben inaktivva valnak a nem étkezési anyagok, a vitaminok és az
aminosavak pedig a gabonafélékben, a rovid ideji folyamatnak koszonhetéen teljes
egészében megl6rzédnek. Ily moédon a takarmany teljes fertStlenitésének koltsége a
minimumhoz kozelit.

Az extruddlas egyetlen folyamatba egyesit néhany tradiciondlis gabonafeldolgozasi
miuveletet: meleg feldolgozas, sterilizacio, puffasztas, O6rlés, keverés, dehidralas és
stabilizalas.

Az extrudalas elényei:

csokkenti a baktériumok és a gombak szamat a takarmdanyban

- fokozza a keményit6 feltarasat

- lehet6évé teszi a folyékony részardny novelését a pelletdlas el6tt a keverékben
- kiméletes kezelést biztosit a fehérjéknél és a vitaminoknal

- noveli a pelletalas teljesitményét

- noveli a pelletdlhatésagot a nehezen pelletalhaté anyagoknal

- noveli a pelletek fizikai min6ségét

- kedvezé6 a fajlagos energiafelhasznalas

Az extrudalt keveréktakarmdany lehet végtermék, vagy tovabbi feldolgozasra, pelletalasra
kerilhet.
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9. Pelletalas

Abrakokndl és szalastakarmanyoknal egyarant alkalmazhaté médszer. Pelletdlas el6tt a
takarmanyokat meglehetésen finomra kell dardlni. Egy takarmanynal és a
keveréktakarmanyoknal egyarant alkalmazhaté6 maddszer. Pelletdlt takarmanyok etetésével
elkeriilheté a takarmanyvalogatds és minimalis a porképzddés. A szdalastakarmanyok
konnyebben kezelhetdk és kisebb helyen tarolhaték pelletalt formaban.

11. dbra. A leggyakoribb pelletforma

Az ipari keveréktakarmanyok gyartdsa sordn granulalassal préselik 06ssze a
takarmanyrészeket. Granuldlassal biztosithaté a keverék homogenitasa (meggatolhaté a
keverékek komponenseinek osztdlyozd6dasa), javul a takarmanyfelvétel és csokkentheté a
porosodas. A granulalas soran a takarmanyt héhatas éri, ami egyrészt javitja bizonyos
taplaléanyagok emésztését, a takarmany mikrobiolégiai 4allapotat, masrész karositja a
takarmany egyes fehérjéit és vitaminjait.

12. dbra. Kiilonb6zé méretu, formdju és szind pellet
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A takarmanyiparban rendszerint a gydlriis matricds gorg6és présgépet, az Ugynevezett
granulaldo berendezést hasznaljak erre a célra. A préselés elétt a felapritott
abraktakarmanyokat, azok keverékét - illetve a tapokat - gbézzel képlékennyé teszik
(kondicionaljak), majd a gorgdk segitségével a forgasban lévd, gylri alaku matrica furatain
atnyomjak a takarmanyt, amit egy kés a furat-atméré 1,5-szeresének megfelelé hosszisagu
darabokka, kis hengerekké (pelletté) vag.

A laboratériumi allatok takarmanyozdasaban, a standard tdpok gyartasaban a legrégebben és
a legszélesebb korben elterjedt valtozat a pellet.

Pelletek formaja lehet:

- henger

- piskota

- négyzethasab
- sulyzo, stb.

Pelletek méretét az allatfaja hatarozza meg. A laborallatoknal: kivanatos a minimum 15 mm
hosszu, melynek atmérgje lehet 4, 6, 10, 12, 15, 18 mm, de a méretet a préselé6 matrica
hatdrozza meg.

13. dbra. Téglatest alaku "falatok”

Pelletek keménysége hatdrozza meg a tap porlasi veszteségét. Kissé puha tap esetében ez a
tétel akar a 30%-ot is elérheti.

A tap porlasi-darabolodasi hanyad minésitése:
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1-3% Igen j6

3-7% J6

7-10% Kifogasolt
10% felett Rossz

A pellet keménységét fokozni lehet a granulatum atmérdéjének csokkentésével, a matrica
lyukainak kénuszos kiképzésével, adalékok hozzaadasaval /pl. metilcelluléz/, valamint
autoklavozassal.

10. Porkolés

A porkolés hagyomdanyos termikus eljarasnak mingsil, ami ma mar csak ritkan hasznalatos a
takarmanyel6készités gyakorlataban. A korabbi id6szakban a porkoélt arpa volt a malacok
elsé szilard takarmanya, mely a benne taldlhaté pirodextrinnek koszénhetéen édeskés izl. A
porkolt arpa helyét mara a malacindité tap vette at.

A porkolés alkalmaval a szemestakarmanyt kozvetlen magas héhatas éri (150-160°C)
egymas utan tobb alkalommal. Ennek sordn a takarmany elvesziti eredeti tomegének
mintegy 10%-4at, szine barndssa valik és kismértékben karamellizalédik. A szakszeriien
végzett porkolés is csokkenti a magvak takarmanyértékét, mivel a fehérjék denaturalédnak
és a vitaminok is karosodnak. A tul magas hémérsékleten és tul hosszu idén at tartd
szakszer(tlenil végzett porkolés szenesedést is okozhat.

Kukoricanal, ciroknal, arpanal és széjababnal alkalmazzak. Hatasat tekintve kevés eredmény
all rendelkezésre, melyek szerint javithatja a takarmany hasznosulasat.

11. Pattogatas vagy puffasztas

Korabban az élelmiszeriparban volt elterjedt eljaras, de mara mar elterjedt
takarmanytechnoldgiai eljaras.

Az eljards sordn 15-30 masodpercre a szdraz, egész gabonaszemeket (kukorica, buza,
cirok) zart térben nagyon magas hémérsékletnek (350-400°C) teszik ki. A hevitést kovetéen
a zart teret megnyitjdk, a nyomaskiilonbség hatasara a magvak eredeti térfogatuknak
tObbszordsére duzzadnak. A magas hémérséklet hatasara a szemben |évé nedvesség gbzzé
alakul és a keményitészemcsék szétrobbannak. Puffasztds utdn a takarmanyt altaldban
hengerelik.

A pattogatott gabondk taplaloértéke, a pelyhesitett gabondkéhoz hasonlé.
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12. Pelyhesités

Feladata, hogy a gabonaszemek belsejében |év6 értékes vegyiileteket - tapanyagokat -
feltarja, vagyis nagymértékben javitsa az emészthetdséget.

14. dbra. Zabpehely

Pelyheknek nevezzilk a megfeleléen tisztitott, hantolt, gézzel feltart (110-120°C), majd
hengerparok kozt pelyhekké (lapkdkka) szétnyomott, és megszaritott termékeket. Az igy
készitett zab-, buza-, rizs-, arpa, csillagfiirt- és kukoricapehely ragasra alkalmasabb és
izletesebb, ugyanakkor az igy elékészitett eleség segit elkeriilni a hirtelen nagy mennyiségi
takarmany felvételét.

13. Mikronizalas

Infravorés sugarak hatdsdra né a takarmanyban [évé vizmolekuldk rezgési frekvencidja,
ezaltal a szemcsék belsé hémérséklete 150°C korili értékre emelkedik. A megemelkedett
hémérséklet hatdsara keletkezett vizgéz szétfesziti (felrobbantja) a magvakat. Az abrakok
viztartalma a hé hatdsara 7 %-ra csokken. A mikrohullamu kezelést hengerelés koveti. Az igy
elékészitett abrakok kils6 megjelenésiiket tekintve a pelyhesitett takarmanyokhoz
hasonlitanak. Hatasuk a teljesitményre és takarmanyhasznositasra kismértékben szerényebb
vagy hasonld, mint a pelyhesitett gabonaké.
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14. Takarmanyok csiraszamanak csokkentése

Els6sorban a labordllatok takarmanyozasdban van igen nagy jelentésége a takarmanyok
csiramentesitésének. Nagyon fontos szempont ezeknél az eljarasokndl, hogy a takarmany
kezelése kiméletes legyen, mivel a benne talalhaté aminosavak és vitaminok karosodhatnak.

Az alkalmazott technikak:

- hékezelés (autoklavozas)
- ionizalé sugarzas
- kémiai kezelés

Leggyakrabban alkalmazott modszer a hékezelés, legkiméletesebb eljaras a besugarzas. A
szerves savas - kémiai - kezelést (propionsav, vagy annak séja) csak magtari magvakra
hasznaljak.

Az autoklav egy tulnyomasos g6zzel miikodé kamra, melyet h6mérdével, légtelenité csappal,
nyomasmeérdvel és biztositdszeleppel latnak el. Befogadotere altalaban 0,3-2,0m3-ig terjed.
Egy kobméter (irtartamra 120-150 kg pelletdlt takarmany szamithaté. A korszer( autoklavok
programozhaték, a miuveleteket (elémelegités, légtelenités, fertStlenités, szell6ztetés)
szamitogép vezérli.

Az autoklavozas nedves, taltelitett g6zzel torténé hokezelés, ami 121°C-on 15 percig, vagy
134°C-on 10 percig torténik.

Minél nagyobb a pellet atméréje, annal hosszabb ideig kell klavozni. A hdékezelés
kovetkeztében karosodnak egyes vitaminok, aminosavak, a legérzékenyebb a lizin, a K-
vitamin és a piridoxin (Bg).
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15..@bra. Autokldv és a hozzd tartozo tdlcak

Az ionizal6 sugarzas talan a legkiméletesebb takarmanykezelési médszer. Az ionizalo sugar
forrasa a Co¢° (kobalt izotop), vagy a Cs'37(cézium izotép). A legtobb baktérium mar 2-4 kGy
(gray) sugaradaggal elolheté, de SPF (Specified Pathogen Free - specifikalt korokozoktél
mentes) allathdz szamara 25kGy-vel, GF (Germ Free - csiramentes) allatnak pedig 40 kGy-
vel kezelik a tapot. A besugarzasra el6készitett takarmanyt kisebb zsakokba helyezik ugy,
hogy a rétegvastagsag ne haladja meg a 10-15cm-t, majd igy keril a sugarforras ala.
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16. dbra. Egységes labordllat (egér, patkdny) tap

Alkalmazasanak, elterjedésének egyetlen akaddlya van, mégpedig a besugdrzas jelentds
koltsége (1 kg takarmany 10 kGy besugarzasa a 130 Ft-ot is meghaladja). A besugarzas
elénye, hogy a mikrobazaré csomagolas, a toébb rétegl papir és a félia sem képez akadalyt.

A kémiai kezelés minden esetben radikalis oxidalo szer alkalmazasat jelenti. Leggyakoribb
ilyen szer az etilénoxid gaz volt, amit élelmiszereknél tilos alkalmazni mar tébb mint 15 éve.
Az igen nagy robbandsi készsége, valamint erds toxicitasa mellett, az etilénoxid hasznalata
komplikalt, draga és nem bizonyult sterilizal6 hatasinak sem. A legsulyosabb hibaja, hogy a
szerves anyagok hidrat-fazisaban etilén-klor-dihidrin keletkezik, ami bizonyitottan
karcinogén és nem illékony, tehat nem lehetséges eltavolitani az élelembdl, takarmanybdl.

Némely szerves sav (hangyasav, propionsav) megfelel6éen hosszu id6tartam alatt jelent6sen
csokkenti a takarmany csiratartalmat, mint példaul a szalmonellak szamat. Propionsavat
0,75-1,00% mennyiségben adnak raktari szemesterményhez, ami 2-3 nap alatt fejti ki
hatdsat. A teljes szalmonellamentesitéshez nem elegend6, de megfelel6 a penészgombak
szamanak csokkentéséhez. Az allatra nem mérgezd, de erésen korroziv hatasu.

A laboratériumi- és a hobbidllatok takarmdnyait, azok alapanyagait kilonféle eljarasokkal
emészthetébbé, izletesebbé, csiraszegényebbé kell tenni. Vannak hékezelés nélkili és
termikus eljarasok.

A hokezelés nélkiili eljdrdsok a szecskazas, a szeletelés, a pépesités, a pacolas, az aztatas, a
nedvesités, a csirdztatds, az apritas, az Orlés, a roppantds, a keverés, ionizdlé6 sugarzas,
kémiai kezelés

Szdraz termikus eljdrdsok: forrélevegd, mikronizalas
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Hidrotermikus eljdrdsok: f6zés, porkolés, tésztolds, pelyhesités, puffasztas /expandalas/,
extrudalds, pelletdlas, autoklavozas
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TANULASIRANYITO

1. Nézze meg és irja le, hogy az iskola allathazaban, tantiizemében mely allatfajjal, milyen
takarmanyokat etetnek és ezeket milyen moédon készitik eld!
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2. Az interneten, vagy konyvtarban (szakmai konyvek segitségével) gyljtson dssze és irjon
le 5 féle lagyeleség receptirat!
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3. Latogasson el egy disz- és hobbiallat-kereskedésbe és irja O0ssze, rajzolja le, hogy
milyen alakd, formatumau takarmanyokat arusitanak!
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| 1. feladat

Milyen takarmanyféleséget készithetjik el szecskazassal?

2. feladat

Milyen takarmanyféleséget készithetiink elé szeleteléssel?

3. feladat

Mely takarmanyféleségeket készitjik el6 pépesitéssel?

4, feladat

Mit neveziink a lagyeleségnek?

5. feladat

Miért kedvez6 a csiraztatott magvak etetése?
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6. feladat

Magkeverékek elkészitése elétt, hogyan gyézédhetiink meg az 6sszetevék minéségérdl?

7. feladat

Sorolja fel az extrudalas el6nyeit!

8. feladat

Hogyan befolyasolhaté a pellet keménysége?
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9. feladat

Az aldbbi tablazatban Iévé informdcidkat olvassa el, parositsa, majd a megfelel6 betdjeleket
irja a lenti tablazatban lévé szamok mellé!

1. 15-30 sec id6tartam és 350-400°C a. az ionizalé sugarzas

2. hantolt magvak, g6zzel feltart, hengerelt el6készitési

coz b. a mikronizalas
eljarasa

3. a takarmanyban lévé vizmolekuldk hémérséklete
150°C-ra emelkedik, ennek hatasara a magok C. a pattogatds vagy puffasztas
"felrobbannak”

4. nedves, tultelitett g6zzel torténd hékezelés d. a kémiai kezelés

5. a legkiméletesebb csiraszam-csokkenté médszer e. a pelyhesités

6. propionsavat adnak a raktari szemesterményekhez f. az autoklavozas

1- 2- 3= 4- 5- 6-
10. feladat

irja a megfelelé csoportba a kiilonb6z6 takarmanyel6készitd eljaras megnevezését!

szecskazas, szeletelés, forrolevegd, f6zés, pépesités, tésztolds, pelyhesités, mikronizalas,
pacolas, kémiai kezelés, porkolés, puffasztds /expanddalds/, nedvesités, csirdztatds, apritas,
6rlés, roppantas, extrudalds, aztatas, pelletdlas, keverés, ionizalé sugarzas, autoklavozas
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Hokezelés nélkiili eljarasok:

Szaraz termikus eljarasok:

Hidrotermikus eljarasok:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Szecskdzassal a szalas- és a zoldtakarmanyok készithetdk el6 etetésre.

| 2. feladat

Szeleteléssel a gyokér-, gumods- és egyéb lédus takarmanyok készitheték elé etetésre.

| 3. feladat

A pépesités a gyokér-, gumébs- és egyéb lédus takarmanyok, valamint a husfélék
el6készitése etetésre.

4, feladat

A lagyeleség nedves, morzsalékos takarmany. Alapjat fétt burgonya, -tojas, -hus, pépesitett
gyokértakarmanyok, esetleg zold és leveles takarmanyok adjak, amelyekhez kilénb6z6
gabonafélék dardja vagy lisztje keverhetd.

5. feladat

A csirdk gazdagon tartalmaznak vitaminokat, dsvanyi anyagokat, teljes értékd fehérjéket,
melyek kdnnyen és hatékonyan szivodnak fel.

| 6. feladat

Legegyszeribb médja a csirdztatas végrehajtasa.

| 7. feladat

csokkenti a baktériumok és a gombak szamat a takarmanyban; fokozza a keményité
feltarasat; lehetévé teszi a folyékony részarany novelését a pelletdlas elétt a keverékben;
kiméletes kezelést biztosit a fehérjéknél és a vitaminokndl; noveli a pelletdlas teljesitményét;
noveli a pelletdlhatésdgot a nehezen pelletalhaté anyagoknal; noveli a pelletek fizikai
minéségét; kedvezb a fajlagos energiafelhasznalas

8. feladat
A pellet keménységét fokozni lehet a granuldtum atmérdjének csokkentésével, a matrica

lyukainak koénuszos kiképzésével, adalékok hozzaadasaval /pl. metilcellulé6z/, valamint
autoklavozassal.
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| 9. feladat

10. feladat

Hékezelés nélkili eljarasok: a szecskazas, a szeletelés, a pépesités, a pacolas, az aztatas, a
nedvesités, a csirdztatas, az apritds, az 6rlés, a roppantas, a keverés, az ionizal6é sugarzas, a
kémiai kezelés

Szaraz termikus eljarasok: a forrélevegd, a mikronizalds

Hidrotermikus eljardsok: a f6zés, a porkolés, a tosztolds, a pelyhesités, a puffasztas
/expandalas/, az extrudalas, a pelletalas, az autoklavozas
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TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd





