Forseg: De tilsatte aminosyrer, lysin og treonin, tabes helt eller delvist ved fermentering
af vadfoder. Et nyt forseg afdakker nu temperaturens indflydelse.

Konklusion

# Lav temperatur (12 grader) | widfodemanens reducerer tab of
aminesyreme, hysin o treonin. Tlsztming o 2 promille myresyre
Prjeed e 1l refucere wekat al haktenies ved 1] grades

Af Else Vils, chefforsker,
elv@seges.dk
Ved rtidligere laboratoriefor-
sog af lermenteringstab af
aminosyrer er der anverdt op-
hlanding af 50 pet, restmang-
de med frisk foder ag fermen-
tering vl 3o grader. Derved
sikres et godt fermenterings-
forleh under forsaget. | prak-
als ligger temperaturen i wid-
foder dog ofte noget lavere

[ en forsegsbesatning, bvar
remperaturen blev malt laben-
de over tre Ar, var temperatu
ren i vinterminederne 1348

Gruppe
Temparatur

Myresyre

grader og | semmermdneder-
ne 17-22. | et laboratocieforseg,
bvor vildfoder blev indsamlet
i vinterminederne i otte be-
saininger og anvemdt som
podekulour, var temperati-
ren malt ved pravewdiagning
i gng. iz grader varierende lra
g-17. Tallene viser, at tempe-
raguren | praksis varierer fra
G323 glm.||'|, agi prrmr.h'r |lg-

Tabel: Lav remperat o

Tl aetoings & 7 prosle mgeesyre
reducener fermeantening og
aminosyvetab [ vdfoder
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ger vaesentligt under 20, som
fermenteringslorsegene erud
fart med.

Ek laborataorseforsag er der-
for genmemfort mesd det for-
mil at undersoge fermente
ringstab af frie aminosyrer
(lysin, methionin og treoe-
nin) samt vidfoderkvaliter
ved fermenteringstempera-
turer ph hhv. 12 og a0 grader,
samt hhv. med og wlen til-
setning af 2 promille myre-
syre, Temperaturerne 13 ag a0
prader er valgtl wl fra tempe-
raturudsving | vadfoder vinter
O, SOTAMEE

Koldt vadfoder og tilsat-
ning af myresyre redu-

cerer fermenteringstab

Fermentering ved lav tem-
peratur (12 grader) oglel
ler tilsetning af @ promille
myresyre reducerede fermen
teringstabet af frit hysin og

u,.... e
Fakta

& lvbdiodringsanlag moed
norrest farmenteres del loder,
der stir i prene melien
udlodringeme. Det vil sige,
at der danees organsivee
syrer, som saeker pH og
derved komerverer foderet
mod balderewarkst. Under
fermeniesing skt dar ot b
al tikatte sminowyeer, For
at grisene ikke skal mangle
AMINCSYTRM e, kompensees
i, nir loderel optimenes

"y

treandn | forhald il fermente-
ring ved 30 ulM'rl widen syre-
tilewtming { Tabel o}
Fermentering ved 20 gra
der wden syretilsatning med-
forte et fermenteringstab af
friz lysin pd op til &6 pct. mil

Vejledends

2 o Vardier

5-5

efter otte timer. Dette sva-
rer til resultaterne af tidlige
re forsag. Fermenteringstabet
af frit methsonin var lave ved
begge fermenteringstempera-
turer uanset tilsatningen af
myTesyTe.
Fermenteringstemperatu-

ren havde stor betydning for
fermenteringsforlabet, Dan-
nelsen al malkesyre var lav
ved 12 grader og fire-fem gan-
e starve ved 20 grader. Der
Bley danmnet ca, samae mang-
de eddikesyre ved begge tem-
perarurer,

Myresyre har en kort-
tidseffekt | forhold
til at snke pH
Tilsaetming af 2 promille myre-
syre havde isar betydning ved
at saenke pH lige efter fodler
skift, Mogle timer efter foder-
skift var der dog ikke forskel i
pH, nm der var tilsat myresy
re eller ¢j. Myresyre har alesd
en korttidseffekt i forhold til
at sasnke pH og hammer op
formering af malkesyrehakte
rierne, men ikke af gar.
Fermentering ved 12 gra-
der er ikke tilstraekkelig il
at reducere enterobakterier.
Tilsatning af 2 promille ny-
resyre medvirkede til at redu-
cene enterobakierier ved bide
12 og vesl 20 grader (Tabel 1)
Kontaminering med entero-
bakterier beryder. at der er
grobund for skadelige bakte-
rier, som Leks, E-coli og sal-
maonella, T gengaeld var alke
amalyserne for skimmel og C1

ra SEGES

STOTTET AF

Svineafgiftsfonden

perfringens under detektions-
BrEnsen.

Dptimér anvendel-

sen af myresyre

Viden fra dette forseg kan an

verdes til at minimere udgif-
terne til syre i vidioder. Til-
saetning af myresyre er dyrere
el an kampensere for tab al
aminosyrer, men kan vaere
nodvendig, hwvis der er pro-
Blemer med mavesundhe-
den. Vaekst al enterabakierier
er ikke nadvendigvis larligt,
men et egn pd, ar sypdoms-
frembkaldende bakierier, Teks.

E-voli og Salmaonella, kan vok-
s, hvis de er til stede. Det an-
befales at mdle temperaturen
| wadfosler ag justere evi, til-
satning af myresyre efter det.
Bematk, at myresyre i hand

len typisk er 78 pet. koncen-
tratbon, dvs. ab der skal tilsei-
tes 2,6 promille handelsvare
far at tilsatte 2 promille my

resyre.



