
• ข้าวโพดเอ็กซท์รูด
ท่ีผา่นกระบวนการ Extrusion ท าใหเ้กิดเจลาตไินซเ์ซชนั (Gelatinization) เกิดเป็น
รูพรุน ซึ่งเป็นการเพิ่มพืน้ท่ีผิวสมัผสัของวตัถดุบิกบัเอนไซมอ์ะไมเลส ชว่ยใหก้าร
ยอ่ยแปง้ดีขึน้ 

ประสิทธิภาพการใช้ “CORN COOK”
สตัวส์ามารถยอ่ยแปง้และน าไปใชป้ระโยชนไ์ดส้งู ประสิทธิภาพการใชอ้าหารดีขึน้ 
เพิ่มการกินอาหารของสตัวไ์ดม้ากขึน้ สง่ผลตอ่การเจรญิเตบิโตไดดี้ สตัวไ์ดร้บั
คณุคา่ทางโภชนะอยา่งครบถว้น ซึ่งสง่ผลดีตอ่สขุภาพสตัวโ์ดยตรง เหมาะส าหรบั
สกุรทกุระยะ

• เพิม่ความน่ากิน
มีกลิ่นหอม ชว่ยกระตุน้การกินไดข้องสตัว์

• ปลอดภัย & สดใหม่เสมอ
กระบวนการผลิตผา่นความรอ้นและความดนัสงู ซึ่งสามารถฆา่เชือ้จลุินทรีย ์ท่ี
ก่อใหเ้กิดโทษกบัรา่งกาย (Pathogenic bacteria) 
ผลิตสินคา้สดใหมเ่สมอ เพ่ือใหไ้ดส้ินคา้คณุภาพ และคงความนา่กิน
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