
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aufbereitungsanlagen in Bayern 

Der Prozess der thermischen Aufbereitung ist schwer steu-
erbar. Untersuchungen der Qualitätsparameter sind daher 
besonders wichtig und können durch analytische Futteruntersu-
chungen bestimmt oder ggf. beim Sojaaufbereiter angefordert 
werden. Entscheidend für den Landwirt bzw. Tierhalter ist  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

insbesondere die günstige Erreichbarkeit von Aufbereitungsan-
lagen in den Sojaanbaugebieten. In vielen Regionen Bayerns, 
vor allem dort, wo bereits intensiv Soja angebaut wird, ist die 
Infrastruktur zur Aufbereitung von eigenerzeugten Sojabohnen 
in dezentralen Aufbereitungsanlagen vorhanden. 
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Rieder Asamhof GmbH & Co. KG 
86438 Kissing 
Entölung, druckthermische Aufbe-
reitung 

Christian Gradl 
92521 Schwarzenfeld 
Entölung, thermische 
Aufbereitung 

Gerauer OHG 
94148 Kirchham 
Thermische 
Aufbereitung 

Meika Tiernahrung GmbH 
86845 Großaitingen 
Entölung, hydrothermische 
Aufbereitung Stadlhuber Agrarservice GbR 

84544 Aschau am Inn 
Thermische Aufbereitung 

ProSoja GmbH 
97464 Oberwerrn 
Hydrothermische 
Aufbereitung 

Futtertrocknung Lamerdingen eG 
86862 Lamerdingen 
Cobs und Pellets von Sojabohnen 
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Einleitung 

Der Anbau von Sojabohnen nahm in den vergangenen Jahren 
auch in Bayern stetig zu und stieg auf etwa 7.300 Hektar im 
Jahr 2015. Sojabohnen bieten für den Einsatz in der Fütterung 
die Vorteile eines hohen Rohproteingehalts von durchschnittlich 
40 % (in TM) sowie ein günstiges Aminosäurenmuster. Aufgrund 
von verdauungshemmenden Inhaltsstoffen können die geernte-
ten Rohbohnen jedoch an Monogastriden wie Schweine und 
Geflügel nicht ohne vorherige Aufbereitung verfüttert werden. 

Die thermische Aufbereitung bewirkt einerseits den Abbau der 
verdauungshemmenden Inhaltsstoffe und somit eine verbesser-
te Nährstoffverfügbarkeit. Daneben wird auch eine verbesserte 
Schmackhaftigkeit erreicht. Eine zu starke Erhitzung kann jedoch 
zu einer Proteinschädigung und damit zur Beeinträchtigung der 
Verdaulichkeit der Aminosäuren führen. In der Rinderfütterung ist 
der Einsatz von unbehandelten Sojabohnen grundsätzlich 
möglich. 

 

 

 

 

 

 

Qualitätsparameter 

Für die Fütterung von Schweinen und Geflügel müssen Soja-
bohnen aufbereitet werden. Unterbehandlung (kein ausreichen-
der Abbau des Trypsininhibitors) sowie Überbehandlung (Hitze-
schädigung) sollten vermieden werden. Der Futterwert ist daher 
in hohem Maße von der Aufbereitungsqualität abhängig. Diese 
ist anhand verschiedener Parameter messbar:  

 

 

 

 

Messung von Überbehandlung  

(Hitzeschädigung) 

Als Indikator für die Proteinschädigung wird die Eiweißlöslich-
keit herangezogen, die als Eiweißlöslichkeit in Wasser (PDI – 
Protein Dispersibility Index) oder als Eiweißlöslichkeit in Kali-
lauge (KOH) ausgedrückt wird.  

Eiweißlöslichkeit in Wasser (PDI): 

• Rohbohne: 80 – 90 % 
• Zielwert aufbereitet: 15 – 30 % 
• Überhitzungsschäden: < 15 % 

Eiweißlöslichkeit in Kalilauge (KOH):  

• Rohbohne: > 90 % 
• Zielwert aufbereitet: 78 – 85 % 
• Überhitzungsschäden: < 72 % 

 

 

 

 

 

Messung von Unterbehandlung 

Trypsininhibitoraktivität 

Da eine direkte Messung der Trypsininhibitoren nicht möglich 
ist, wird in der Praxis der Gehalt an aktivem Trypsininhibitor 
(TIA) gemessen.  

• Rohbohne: 40 - 140 mg/g 
• Zielwert nach Aufbereitung: < 4 mg/g 

Ureaseaktivität 

Eine indirekte Messung des Trypsininhibitors ist die Bestim-
mung der Restaktivität des Enzyms Urease. Diese Methode 
kann teilweise ungenau sein und ist daher nur bedingt empfeh-
lenswert.  

• Rohbohne: > 0,5 g N/min 
• Zielwert nach Aufbereitung: < 0,4 g N/min 

 

 

 

 

Forschungsprojekte der LfL 

2013 wurde die Aufbereitungsqualität bayerischer Sojaaufberei-
tungsanlagen in Kooperation zwischen der LfL und den Anla-
genbetreibern untersucht. Aus den Ergebnissen wurden an-
schließend Maßnahmen zur Verbesserung des Aufbereitungs-
prozesses abgeleitet und in den Anlagen umgesetzt. Um eine 
weitere Optimierung dezentraler Sojaaufbereitungsverfahren zu 
erreichen, wird in einem 2014 gestarteten Folgeprojekt des 
Bundes ein Verfahren zur Qualitätssicherung mit Hilfe von    
Nahinfrarotspektroskopie (NIRS) entwickelt. Der Einfluss der 
Sojaaufbereitung auf die Qualität der Sojaprodukte wird sowohl 
analytisch als auch in Fütterungsversuchen untersucht und dient 
als Grundlage für die Erstellung von NIRS-Kalibrationen, die in 
die Prozesssteuerung der Aufbereitungsanlagen integriert wer-
den können*. 

 
Ausblick 

Der regionale Anbau von Sojabohnen und deren Verarbeitung 
nehmen kontinuierlich zu. Sojavollbohnen haben neben einem 
durchschnittlichen Rohproteingehalt von ca. 40 % (in TM) auch 
einen hohen Rohfettgehalt von ca. 20 % (in TM). Dies sollte bei 
der Rationsgestaltung und dem Einsatz von vollfetten Produkten 
berücksichtigt werden. Insbesondere die positive Fruchtfolge-
wirkung, die Anrechenbarkeit beim Greening, sowie der hohe 
innerbetriebliche Wert in der Nutztierfütterung aufgrund des 
hohen Rohproteingehalts und des günstigen Aminosäuren-
musters machen Soja zu einer attraktiven Kulturart. 

 

 

 

 Thermisch Hydrothermisch Druckthermisch 

Verfahren Ganze Sojabohnen werden 
angefeuchtet und unter direkter 
Hitzeeinwirkung kurzzeitig auf 
110 °C erhitzt. 

Ganze Sojabohnen werden mit 
Wasserdampf (103 °C) ver-
mischt und anschließend über 
einen Zeitraum von 40 Minuten 
in einem Reaktor erhitzt. 

Geschrotete Sojabohnen wer-
den für 10 Minuten mit Was-
serdampf (102 °C) gedämpft 
und dann mit einem Expander 
bei 1 – 5 Sek. Hitzeeinwirkung 
von 125 °C extrudiert. 

Entölung Ggf. Entölung nach thermi-
scher Aufbereitung über 
Schneckenpressen möglich 

Ggf. Entölung nach hydro-
thermischer  Aufbereitung 
über Schneckenpressen 
möglich 

Ggf. Entölung vor oder nach 
druckthermischer  Aufberei-
tung über Schneckenpressen 
möglich 

Produkt Getoastete ganze Vollfettsoja- 
bohne oder teilentölter Sojaku-
chen 

Ganze Vollfettsojabohne 
oder teilentölter Sojaku-
chen 

Geschrotete Vollfettsojabohne 
oder teilentölter Sojakuchen 

Verfahren der Sojaaufbereitung 

Bei den Aufbereitungsverfahren wird zwischen thermischen, hydrothermischen und druckthermischen Behandlungsverfahren 
unterschieden. Alle vollfetten Produkte können nach der Aufbereitung entölt, geschrotet oder  flockiert werden.  

  Sojahülsen     reife Sojahülsen      Sojabohnen         Sojakuchen 
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