Inovativni concept probavljivog proteina i fermentabilne vlaknine za hranidbu svinja

ProFiFerm proizveden je od posebno biranih nonGMO krmiva, koja se melju neposredno prije
mijesanja. MjeSavina se podvrgava posebnom patentiranom tehnoloskom postupku, poznatom
kao LTCL postupak hidrotermicke obrade krmiva. Tijekom ovog procesa koristi se kombinacija
visokih temperatura, tlakova i vlage u strogo odredenom vremenskom okviru. U tako
obradenom materijalu, dolazi do promjena u hranidbenim karakteristikama obradene hrane.
Dolazi do otvaranja strukture matriksa krmiva s posljedicnim povecanjem hranidbenih
vrijednosti i eliminacijom velikog djela antinutritivnih tvari.
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PROBAVLIIVOST PROTEINA
Omoguduje laksu i sigurniju optimizaciju obroka i smjesa. Povisen WHC osigurava temeljitiju i
brzu probavu organske tvari ProFiFerm-a. Hidratacija ingesta rezultira brZim zapocinjanjem
mikrobne i enzimatske razgradnje.

PROBAVUIVOST | FERMENTABILNOST VLAKANA
Vlakna su u osnovi biljni strukturni ugljikohidrati, veoma dugih lanaca koji se nazivaju
polisaharidi. Njihova je glavna odlika niska ili nikakva probavljivost. Obradom LTCL tehnoloskim
postupkom mijenja se njihova struktura te ona postaju lako fermentabilna sa konacnim
rezultatom tvorbe LHMK. One su glavni energetski izvor, ne samo za organizam vec i za lokalne
organe (stijenku crijeva), djeluju eubiotski na razvoj poZeljne mikropopulacije te povecavaju
resorptivnu povrsinu endotela probavnih organa (Zeluca, predzeluca i crijeva).

ANTINUTRITIVNE TVARI
Visoke temperature u kombinaciji sa izuzetno visokim tlakovima tijekom obrade, unistavaju ili
signifikantno smanjuju razinu odredenih antinutritivnih tvari. Glukozinolati, gosipol i odredeni
termolabilni mikotoksini samo su jedan dio tih tvari.

WHC (Warter Howbing CapaciTy) — Kapacitet Vezivanja Vode
Strukturalne promjene krmiva uslijed LTCL obrade, rezultiraju otvaranjem njihove strukture.
Ovaj je efekt lako vidljiv ovim jednostavnim testom. Osim povecanja kapaciteta za vezivanje
vode, mijenja se i brzina samog procesa koji je izuzetno ubrzan.

JESNOST
Ukus mjesavine obradene LTCL postupkom, uslijed otvorene strukture, je bolji Sto rezultira
povecanom konzumacijom, izuzetno bitnom u stresnim vremenskim prilikama.
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8 ProFiFerm

Tipicna analiza

Suha tvar g/kg 890 Lizin g/ke | 16,02
ME svinje MJ/kg 12,8 Metionin g/kg 7,05
Sirovi protein g/ke 340 M+C g/ke | 14,32
Sirova mast g/ke 57,8 Treonin g/ke 13,87
Sirova vlaknina g/ke | 177,7 Triptofan g/kg 4,39
Skrob g/ke - Valin eke 17,12
Seceri gke 89,4 Arginin ghke 23,14
Sirovi pepeo g/kg 62,6 Lizine (SID) g/ke 12,73
Ca g/kg 6,1 Metionin (SID) g/ke 6,02
Na g/kg 0,5 M+C (SID) g/ke 12,17
P g/ke 10,6 Treonin (SID) g/ke¢ | 10,96
K g/kg 13,9 Triptofan (SID) g/ke 3,56
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