
  

ANALYSE AF RÅ, AFSKALLEDE OG
FERMENTEREDE HESTEBØNNER OG LUPINER

Afskalning af hestebønner og lupiner fjerner den fiberrige skal, hvorved indholdet af råprotein
og aminosyrer øges i den afskallede vare.

I hestebønner fjerner afskalningen også hovedparten af tanninerne, mens vincin
indholdet ikke ændres ved en afskalning. Fermentering ved tilsætning af vand,
mælkesyrekultur, triticale og sukker ændrer i store træk ikke indholdet af råprotein,
træstof og foderenheder, når der tages højde for tilsætningen af stivelse og sukker.
Derimod ser det ud til, at fermenteringen reducerer indholdet af lysin og tanninindholdet
i hestebønner. Ligeledes ser det ud til, at fermentering reducerer indholdet af vicin i
hestebønnerne og alkaloidindholdet i de bitre Azuro lupiner.

I Økoprotein projektet er forskellige former for forarbejdning af tre sorter af hestebønner og to
sorter af lupiner blevet undersøgt. Undersøgelserne skulle klarlægge, om forarbejdning kunne
øge anvendeligheden af bælgsæden i foderrationerne til økologiske husdyr.

Ud over afskalning, hvor den yderste fiberholdige skal fjernes mekanisk, blev fermentering med
mælkesyrerkultur testet. Ved den styrerede fermenteringen blev de formalede hestebønner og
lupiner fermenteret ved tilsætning af 10 pct. trticale, 6 pct. sukker, mælkesyrekultur og vand til
en tørstofprocent på cirka 60 pct.

To identiske kopiprøver blev sendt til AgroLab i Tyskland for fuld foderstofanalyse inklusiv fire
essentielle aminosyrer. Ligeledes blev to kopiprøver sendt til MasterLab i Holland for analyse
for indholdet af de ”antinutrielle stoffer” (ANFèr) tanniner, vicin, covicin og alkaloider.
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Figur 1. Indholdet af råprotein i pct. af tørstof (TS) i rå, afskallede eller fermenterede
hestebønner af sorterne Fuego, Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Som det ses i figur 1 ovenfor, stiger andelen af råprotein ved afskalningen, hvilket skyldes, at
den fiberrige skal fjernes (se figur 2). Ved fermenteringen sker der et fald i andelen af råprotein,
hvilket skyldes ”fortyndingen” med triticale og sukker med et mindre eller intet indhold af
råprotein.



Figur 2. Indholdet af træstof (råfiber) i pct. af tørstof (TS) i rå, afskallede eller fermenterede
hestebønner af sorterne Fuego, Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

I figur 2 ses det, at i hestebønnerne bliver en meget stor andel af træstoffet fjernet ved
afskalningen, mens det i mindre grad lykkes at afskalle lupinerne lige så effektivt. Fermentering
sker med hele hestebønner og lupiner, der bliver formalet og det svage fald i træstofindhold
skyldes iblandingen af triticale og sukker i forbindelse med fermenteringen.

Figur 3. Indholdet af foderenheder (FEsv) pr. 100 kg vare i rå, afskallede eller fermenterede
hestebønner af sorterne Fuego, Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Som det ses i figur 3, resulterer fjernelse af de tungt fordøjelige fiberdele i skallen i en øget
foderværdi for svin. Fermentering ser ud til i mindre omfang at øge foderværdien ud over det
der skyldes tilsætningen af triticale og sukker.



Figur 4. Indholdet af lysin i rå, afskallede eller fermenterede hestebønner af sorterne Fuego,
Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Afskalningen øger andelen af råprotein i den afskallede vare og dermed også andelen af både
lysin (figur 4) og methionin (figur 5) i den afskallede vare. Det lavere indhold af lysin i de
fermenterede hestebønner og lupiner er lavere end hvad der kan tilskrives tilsætningen af
triticale og sukker (figur 4). I forsøg gennemført i VSP regi, er der tidligere set en reduktion af
aminosyrer ved fermentering af foder.

Figur 5. Indholdet af methionin i rå, afskallede eller fermenterede hestebønner af sorterne
Fuego, Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.



Figur 6. Indholdet af tannin i rå, afskallede eller fermenterede hestebønner af sorterne Fuego,
Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Som det ses i figur 6, reducerer afskalningen indholdet af tanniner markant i de tanninholdige
hestebønnesorter (Fuego og Divine). Afskalningen ændrede ikke indholdet af tanniner i
lupinerne, hvilket indikerer, at de tanniner der er i lupiner, ikke sidder i skallen som i
hestebønnerne.

Fermenteringen ser ud til at have en effekt på indholdet af tanniner ud over det der kan
tilskrives ”fortyndingen” med tilsætningen af triticale og sukker. Columbo er en hestebønnesort
med et lavt indhold af tanniner, hvilket analyserne bekræfter. Der forventes et lavt niveau af
tanniner i lupiner, og i den bitre lupinsort Azuro er niveauet lig det, der er i den ”tanninfrie”
hestebønnesort Columbo.



Figur 7. Indholdet af Vicin i rå, afskallede eller fermenterede hestebønner af sorterne Fuego,
Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Som det ses af figur 7 påvirker afskalningen ikke indholdet af vicin. Det er heller ikke forventet,
da vicin ikke sidder i skallen som tanninerne. Ligeledes påvirker fermentering ikke indholdet af
vicin ud over det der kan tilskrives tilsætningen af triticale og sukker. Analyserne bekræfter at
hestebønnesorten Divine ikke indeholder vicin og covicin ligesom de heller ikke findes i lupiner.

Figur 8. Indholdet af alkaloider i rå, afskallede eller fermenterede hestebønner af sorterne
Fuego, Columbo og Divine samt Lupinsorterne Iris og Azuro.
1. Fermenteringen er gennemført ved tilsætning af 10 pct. triticale og 6 pct. sukker.

Alkaloider er en gruppe af bittersmagende stoffer, som især findes i de bitre sorter (Azuro),
hvorimod indholdet af alkaloider er avlet væk i de søde lupinsorter (Iris). Det bekræftes af
analyserne i figur 8. Indholdet af alkaloider påvirkes ikke af en afskalning, men ser ud til at blive
reduceret ved en fermentering.

Hestebønnerne og lupinerne er analyseret for flere parameter end der er medtaget i figur 1 til 8



ovenfor. Alle analyseresultater findes her (Klik på tabellen for stor udgave.):
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