DESCRIEREA TEHNOLOGIEI SI PRODUSULUI

Tehnologia prelucrarii penelor de pasari in faina de pene, care este un aditiv furajer, are peste o suta
de ani. Penele, care sunt deseuri de la cresterea pasarilor, sunt prelucrate folosind hidroliza cu abur in asa-
numitele boilere Laaps. Ca urmare a acestui tratament, apar procese de denaturare si distrugere a proteinelor.
Si rareori, cand fdina de pene obtinutd prin aceastd metoda atinge parametrii valorii nutritive suficiente.
Tehnologia este veche, scumpa, consumatoare de energie si putin productiva. Aceastd faina de pene contine
pana la 82% proteine, 6-7% cenusa, pana la 6% umiditate si 14-17% grasimi.

Pe parcursul a cinci ani, Terafix SRL a creat, cercetat si definitivat o tehnlogie proprie de prelucrare a
penelor de pasare pentru a obtine in final un produs cu nivel inalt de asimilare si eficient din punct de vedere
economic.

Noutatea si principalele avantaje a tehnologiei propuse constd in imbinarea de procedee din diferite
domenii ale stiintei si anume pregatirea prealabilda a penelor pentru prelucrare cu folosirea metodei de
hidroliza fermentativa a keratinei dupa care maruntirea si uscarea hidrolizatului printr-o metoda noua de
dezintegrare pana la nivel de microni si temperaturi ce nu depasesc 80 grade Celsius pentru a pastra
maximal paleta de aminoacizi in produs. Aceastd tehnologie originald asigurda o eficientda maxima de
prelucrare a keratinei Intr-un produs usor asimilabil, folosind doar energie electrica fard emisii poluante, fara
a folosi apa in procesul de productie. Folosirea simultana a proceselor descrise permit hidroliza totala a
keratinei la regimuri de temperaturi, presiuni si factori de timp cu influentd minima asupra aminoacizilor
esentiali si fara a se produce denaturarea paguboasa a proteinei in produsul finit, valorificandu-se la maxim a
proteinei de keratind care se confine pana la 85% in pana.

Metoda biotehnologica din reactor, mecano-fizica din concasor cu influentd directd doar asupra produsului
prelucrat exclude poluarea mediului, asigura obtinerea de noi produse proteice si concentrate de aminoacizi.
Drept rezultat se obtine un concentrate proteic cu urmatoarele caracteristici:

- Umiditate pana la 8%

- Proteina in substanta uscata mai mare de 80%

- Nivel de asimilare mai mare de 85%

Infectare bacteriologica mai mica de 25000 unitati (nivelul maxim admis fiind de pana la 500 000 unitati).



