Ensileringens kemiske og biologiske grundlag.

Statsagronom Folke Jarl, Statens Husdjurs-
férsék, Uppsala, der pludselig dgde den 8. ok-
tober i en alder af kun 43 &r, var en af de for-
skere og forsggsfolk, som sgger at klarlsegge de
interessante omseetninger, der foregar i det en-
silerede grgnne materiale.

Folke Jarl havde et godt kendskab til danske
forhold og var selv kendt af mange her i landet.
Ved konsulentmgdet i Kdbenhavn sidste vinter
delagtiggjorde han konsulenterne i sin omfat-
tende viden om ensileringens problemer, og se-
nere sammenfattede han den i en oversigt med
henblik pa offentligggrelse.

Denne oversigt har bud til alle, der beskafti-
ger sig med ensilering, og vi gengiver den her i
taknemmelig erindring om den indsats til klar-
leeggelse af ensileringens mange spgrgsmal, som
Folke Jarl gvede i det korte aremal, der blev
ham beskaret.

Af statsagronom Folke Jarl 7.

Ensilagefremstilling er en gennem tiderne tillempet form
for konservering af vandholdigt foder. Dette geelder seerlig
roetop, som spiller en stor rolle inden for husdyrfodringen i
Danmark, idet overskud af dette fodermiddel kun kan konser-
veres gennem kunsttgrring eller ensilering. P4 grund af for-
skellige forhold har kunsttgrring af top dog ikke fiaet nogen
stgrre betydning, og ensilering er praktisk taget den eneste
betydende konserveringsform.

I Sverige fandtes der i arene op til 1930 kun ringe interesse
for ensilering af grgntfoder. Da A. I. V.-metoden kom frem
omkring 1930, steg interessen, men stigningen i den fra ar
til ar ensilerede grgntfodermsengde var dog ganske ubetyde-
lig. Afspeerringen under krigen ggede interessen for ensilering
i hgj grad. Arsagen hertil var selvfglgelig manglen pa olie-
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kager. I Sverige har interessen veeret stadig stigende efter
krigens slutning pd grund af de meget hgje oliekagepriser.

Pa nerveerende tidspunkt er ensilagefremstilling af grgnt-
foder af interesse af bl. a. tre grunde:

1) Gennem tidligere hgst, end det er muligt ved hgbered-
ning, kan en aggehviderig ensilage fremstilles, hvorved olie-
kager til malkekgernes fodring kan spares eller helt und-
vaeres.

2) Ved at begynde ensilagefremstillingen af grgntfoder fgr
det normale tidspunkt for hghgsten og si ensilere en stor del
af fgrste sleet, hvorefter resten anvendes til hg, opnas en sterk
arbejdsudjeevning.

3) Ensilagefremstilling kan mekaniseres i hgjere grad end
hgberedningen, og ensilage kraever ikke sa kostbare opbeva-
ringsrum som hget.

Oms@tningerne i det ensilerede materiale.

Ensileringsprocessen medfgrer meget indviklede bakterio-
logiske og biokemiske omsatninger. Forudsatningerne for op-
naelse af et gunstigt resultat m. h. t. ensilagens kvalitet og ta-
benes omfang varierer i hgj grad. Det, vi kalder ensilerings-
processen, kan ud fra et bakteriologisk og biokemisk syns-
punkt inddeles i to afsnit, nemlig:

1) Omseetningerne fgr cellernes dgd, og

2) Omseetningerne efter cellernes dgd.

Plantedelenes dnding og varmeproduktion.

Ved ensilering, d. v. s. sammenpakning af det grgnne ma-
teriale 1 en beholder eller eventuelt i en stak, bliver der altid
en del ilt tilbage i grgntmassen. Herunder rader sakaldte
aerobe forhold. Ved ensileringstidspunktet lever cellerne fort-
sat og ander, d. v. s. forbruger ilt og producerer kulsyre. Ved
denne anding dannes varme, og varmedannelsen bliver desto
kraftigere, jo mere ilt der bliver tilbage i grgntmassen. Den
udviklede varme er i hvert fald i en stgrre grgntmeengde van-
skelig at bortlede og tilbageholdes derfor delvis. Gennem
denne yderligere temperaturstigning forstaerkes omssetningen,
d. v. s. andingen.
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Efter en vis tid — og desto hurtigere jo mindre ilt, der ef-
terlades i materialet — er iltmeengden forbrugt. Nu overta-
ger de anaerobe, d. v. s. iltsky, mikroorganismer omsatningen.
Ved denne sikaldte intracellulsere anding sgnderdeles sub-
stanser inde i cellerne, og ilt friggres og udnyttes. Ved de an-
aerobe geeringer dannes ikke alene kulsyre, men ogsé andre
luftarter som f. eks. kveelstofilter o. lign.

Den ved den anaerobe gering dannede kulsyre drives ud af
grgntmassen, idet der opstar en trykforskel ved denne proces,
hviiket ikke er tilfeeldet ved den aerobe gzering. Ved denne
har den forbrugte ilt og den dannede kulsyre nemlig samme
rumfang. Under sdvel det aerobe som det anaerobe stadium
sgnderdeler celleenzymer sggehvidestofferne til simplere be-
standdele sdsom aminosyrer.

Under dndingen udnyttes sukkeret, som kan opbruges helt,
hvis det findes i ringe meengde, og der er meget ilt i grgnt-
massen. I den anaerobe fase dannes ingen organiske syrer, kun
kulsyre. Cellerne dgr efter en vis tids forlgb, enten pa grund
af opvarmningen eller mangel pa passende nzeringsstoffer i
selve cellen.

Mikroorganismerne tager fgringen i omscetningen.

Nar cellen dgr, ophgrer ‘den intracellulere &nding, og celle-
veaeggen bliver gennemtraengelig for bakterier og andre mikro-
organismer, som altid findes pd planterne. Antallet af mikro-
organismer @gges hurtigt i antal, og disse bruger celleindholdet
som neeringssubstrat. De mikroorganismer, som forekommer i
grgntmassen, kan opdeles i tre grupper, nemlig:

1) Skimmelsvampe.

2) Geersvampe.

3) Bakterier.

Skimmelsvampene er aerobe og kan ikke udvikles ved ilt-
mangel. Skimmelforekomst i en ensilage tyder derfor pa til-
bagebleven luft i grgntmassen, eller at luft er treengt ind i
denne.

Geaersvampene, der producerer alkohol, forekommer kun i
ringe maengde, og forsvinder efter et par dages forlgb.
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Meelkesyrebakteriernes virksomhed md stgttes —
smgrsyrebakteriernes heemmes.

Bakterierne er uden sammenligning de vigtigste mikroorga-
nismer. Disse dominerer efter kort tids forlgb grgntmassen,
og deres omsatningsprodukter er organiske syrer. Ikke syre-
producerende bakterier i foderet forsvinder snart. Hvis ensile-
ringsprocessen géar i den rigtige retning, begynder maelkesyre-
bakterierne at dominere efter kort tids forlgb. Den produce-
rede meelkesyre senker pH-veerdien og virker samtidig til
en vis grad antiseptisk eller har en hsmmende virkning pa
visse bakterier, f. eks. af coli-aerogenesgruppen. Andre bak-
teriegrupper er eddikesyrebakterier og smegrsyrebakterier.

Tilstedeveerende eddikesyrebakterier har ingen betydning,
da de er aerobe. Den i ensilagen altid forekommende eddikesyre
dannes af andre bakteriearter, sdsom maelkesyre-, smgrsyre-
eller coli-aerogeneshakterier. Smgrsyrebakterier findes i jor-
den og inficerer let grgntfoderet. Disse bakterier danner spo-
rer og er derfor sardeles modstandskraftige mod ydre pavirk-
ning. Smgrsyrebakterierne er obligat anaerobe!) i modsztning
til den vigtigste, maelkesyrebakterien, som er fakultativ an-
aerob?). Smgrsyrebakterierne er betydeligt mere gmfindtlige
for pH-veerdien end malkesyrebakterierne. Den kritiske pH-
veerdi, under hvilken de ikke kan udvikles, angives forskel-
ligt af forskellige forfattere.

Sandsynligvis standser veeksten ved en pH-veerdi af 4,0—4,2.
Hvis denne pH-veerdi ikke opnés hurtigt, dannes foruden
smgrsyre ogsa forrddnelsesagtige substanser af andre bakterie-
grupper. Videre sgnderdeles aminosyrer og tilstedeveerende
amider til ammoniak i en vis udstreekning af smgrsyrebakte-
rierne. Disse kan ogsid anvende laktat som substrat, dersom
sukker ikke er til stede, hvorfor allerede dannet melkesyre
kan omdannes til smgrsyre under forhold, der er gunstige for
smgrsyrebakterierne.

Mealkesyrebakteriernes temperaturoptimum menes at ligge

1) Kan kun udvikles under forhold med iltmangel.
2) Foretraekker iltmangel, men kan ogsa trives, hvor der fore-
kommer ilt.
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omkring 37 © C., men de formerer sig udmerket allerede ved
20 ° C. De draebes ved 75 © C. Smgrsyrebakterierne angives at
have samme temperaturoptimum og drzebes ved 70 °© C.

Det synes at vezere en temmelig udbredt opfattelse, at der-
som foderet leegges ganske 1gst i siloen, hvorved der opstar en
steerk temperaturstigning, kan smgrsyrebakterierne siavel som
deres sporer drzebes og en smgrsyrefri ensilage opnés. Denne
opfattelse finder dog naeppe stgtte i de udfgrte forsgg. Ved en
sadan sterk temperaturstigning opstar store tab, og man ma
antage, at ensileringsprocessen medfgrer de mindste tab, der-
som temperaturen holdes si lav som muligt, hvorved ogsa
andingstabene bliver minimale.

Sukkerstoffernes kemiske omseetning.

Efter omtalen af de bakteriologiske forhold skal i korthed
ligeledes nsevnes de kemiske omsaetninger, som knytter sig til
den celleenzymatiske og bakteriologiske omssetning. Den vig-
tigste kemiske forandring sker med sukkeret. Ikke reduce-
rende sukker forvandles hurtigt til reducerende. Som foran
navnt kan alt sukkeret forbruges, hvis det kun findes i ringe
meaengde, og der er megen luft til stede i grégntmassen. Suk-
keret omdannes ved &ndingen til kulsyre og organiske syrer
gennem bakterievirksomheden. Stivelse i det omfang, denne
indgar i det naturlige foder, kan udnyttes af bakterier til
bl. a. maelkesyredannelse, men det, der foregar herved, er kun
i ringe grad undersggt. Ligesa skal pentosaner kunne om-
dannes til mzelkesyre.

Plantevaevene oplgses gennem bakteriepavirkning og sgn-
derdeles delvis. Dette er arsagen til, at fordgjeligheden er
stgrre i ensilage end i hg, fremstillet af det samme materiale,
med samme traestofindhold og med samme procentiske tab.

Ved omdannelse af sukker til organiske syrer tabes en del
af sukkerets energi. Ved malkesyredannelse er dette energi-
tab ganske ringe, medens omdannelse af sukker til eddikesyre
medfgrer et tab pd 39 pct. og omkring lige sd meget ved om-
dannelse til smgrsyre. Andre dannede organiske syrer er my-
resyre, propionsyre etc.
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De dannede organiske syrer bidrager til at gge surhedsgra-
den, d. v. s. seenke pH-vaerdien, hvilket er af fundamental be-
tydning for at ggre grgntmassen holdbar. Som foran anfgrt er
melkesyrebakterierne de, der mindst pavirkes af syreindhol-
det (pH-vaerdien), men ved sa stor produktion af mselkesyre,
at pH-vaerdien sznkes til et vist niveau, ophgrer ogsa deres
vaekst. Til at seenke pH-vardien er maelkesyre betydelig mere
effektiv end eddikesyre og smgrsyre, idet maelkesyrens disso-
ciationskonstant*) er ca. 20 gange stgrre end de to sidstneevn-
te syrers. Den absolutte meengde savel som forholdet mellem
disse organiske syrer afggr ensilagens kvalitet, som senere
skal omtales.

Proteinstoffernes kemiske omsetning.

Proteinomsaetningen i grgntmassen er meget vigtig, ikke
mindst set fra et nzeringsvaerdi- og kvalitetssynspunkt. Savel
renprotein som de sidkaldte amider kan omdannes. Siledes som
forud nevnt nedbrydes sggehvidestofferne til aminosyrer af
celleenzymer. Denne sakaldte proteolyse kan altsd ikke for-
hindres af en kraftig sammentrykning af grgntmassen, men
kan begrsenses derigennem, at man fremkalder en hurtig
senkning af pH-vardien, enten ved at tilsaette pH-szenkende
substanser som f. eks. syre eller ved at skabe gunstige udvik-
lingsmuligheder for malkesyrebakterierne.

Under ensileringen dannes kveelstofilter samt frit kveelstof,
og disse luftarter forlader siloen. Disse kvalstofilter skulle
haemme aggehvidesgnderdelingen, men dette er en antagelse,
som nappe er bevist. Ensileringsmidlet »Kofa« indeholder na-
triumnitrit, som i grgntmassen omdannes til kvaelstofholdige
luftarter. Det indeholder desuden kalciumsformiat, som i
grgntmassen skulle omsaettes med malkesyre, si denne bindes
af kalken, hvorved myresyren friggres. Herved opnds selv-
fglgelig ikke nogen nettovirkning med hensyn til surheds-
graden.

#) Et udtryvk for syrens styrke.
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Betydningen af, at der i materialet er overskud af
kulhydrater (sukkerstoffer).

Ved mangel pd forgeerbare kulhydrater kan bakterier ud-
nytte aminosyrer eller amider som energikilde, hvorved am-
moniak friggres. Seerlig effektive i denne henseende synes
smgrsyrebakterierne samt visse forradnelsesbakterier at veere.
Som forud neevnt er disse ret pavirkelige af syreindholdet. Nar
ammoniak friggres, senkes pH-veerdien ikke, men kan sna-
rere stige, hvorved omsatningen ikke hsemmes, men fortsset-
ter med store nzeringstab som fglge.

Samtidig med ammoniakdannelsen dannes forradnelsespro-
dukter, som kan virke skadelig pa den dyriske organisme.
Ammoniakkens forekomst i ensilage er altsa skadelig, medens
aminosyrerne har fuld aggehvidevardi. I almindelighed er der
en ngje positiv sammenhaeng mellem ammoniak og smgrsyre-
indholdet. Ved fodring med en meget smdrsyrerig ensilage i
store meaengder, opstar der ofte acetonsmi-lignende sygdoms-
tilstande. Sandsynligvis beror dette ikke pa smgrsyren som
sddan, men pd de samtidigt forekommende forradnelsespro-
dukter.

Ammoniakkens eller rettere ammoniumforbindelsernes vaer-
di som proteinkilde er tvivisom. En ringe mangde ammoniak
i ensilagen kan udnyttes af vombakterierne til en syntese af
aggehvide, men en del forskere mener, at ved et relativt hgjt
ammoniakindhold i foderet opsuges en stor del deraf i vom-
men og udskilles med urinen. Fra et ensileringsteknisk syns-
punkt turde det vaere berettiget at betragte ammoniakken
som et rent tab. I en god ensilage bgr ammoniakkvalstof ikke
udggre mere end ca. 10 pect. af den totale kveelstofmeengde.

Af hensyn til ensilagens kvalitet igvrigt bgr meaelkesyre-
indholdet vaere hgjt, eftersom dette forhdgjer ensilagens vel-
smag. Msalkesyreindholdet er dog afhaengig af ensilerings-
metoden, idet det i A.I V.-foder er lavere end f. eks. i me-
lasseensilage. Eddikesyreindholdet i ensilagen spiller ikke sa
stor rolle, men et alt for hdjt indhold virker ikke stimule-
rende pa dyrenes appetit. Smgrsyreindholdet bgr selviplgelig
veere sa lavt som muligt, men en smgrsyrefri ensilage er ingen
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garanti for, at ensilagen ikke indeholder smgrsyresporer, hvil-
ket som bekendt udggr en fare ved fremstilling af visse oste-
sorter.

Ensileringsprocessens biokemi og det praktiske ensileringsarbejde.

I det foregdende er behandlet, hvad der sker ved ensilage-
fremstilling uden specielle tilszetningsmidler, og der er peget
pa sukkerets afggrende betydning for en hurtig meelkesyre-
gering og dermed for en hurtig ssnkning af pH-vaerdien.
Foderplanternes sukkerindhold varierer imidlertid i hgj grad.
I henhold til hidtil udfgrte undersggelser synes sukkerindhol-
det at blive hgjere ved solskinsvejr straks fgr hgstningen end
ved regnfuldt vejr og ved temmelig lav lufttemperatur. Der-
for er sukkerindholdet i eftergraesningen om efteraret betyde-
ligt lavere end i tidligere slet.

Sukkerindholdet varierer ogsa med hvilken slags planter,
det drejer sig om. Det omvendte forhold mellem protein- og
sukkerindhold forekommer, idet bzlgplanter som lucerne og
klgver, der har et relativt hgjt proteinindhold, har et relativt
lavt sukkerindhold. Graessernes sukkerindhold kan blive be-
tydeligt hgjere end belgplanternes. Desuden har balgplan-
terne et hdgjere baseoverskud, hvilket er en ulempe set fra et
ensileringssynspunkt, da de dannede syrer delvis neutraliseres
herigennem.

Hvorfor konserveringsmidler til beelgplanterigt
ensileringsmateriale?

Det hgjere proteinindhold i beaelgplanterne er dog af afgg-
rende betydning, eftersom — som forud anf@grt — en stor del
af proteinet nedbrydes til aminosyrer gennem den enzymati-
ske proteolyse®), som finder sted inden den egentlige mselke-
syredannelse er kommet i gang. Aminosyrerne giver en stzerk
stgdpudevirkning og modvirker herved en hurtig seenkning af
pH-veerdien.

Dersom sukkerindholdet ikke er tilstraekkeligt hgjt 1 baelg-
plantematerialet, kan maelkesyredannelsen foregd sd langsomt,
og den dannede malkesyremangde blive sd ringe, at den pH-
veerdi, ved hvilken smgrsyredannelse ophgrer, ikke opnds el-

*) Nedbrydning af proteinstofferne.
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ler fgrst opnas efter lang tids forlgb. I dette tidsinterval kan
smgrsyredannelsen komme i gang, hvorved den samtidig fri-
gjorte ammoniak yderligere kan modvirke ssenkningen af pH-
veerdien eller maske oven i kgbet atter fa den til at stige. Af
disse arsager er udsigten til at opna et godt ensileringsresultat
uden specielle konserveringsmidler altsa betydeligt mindre
gunstig for baelgplanterne end for graesserne.

For stort vandindhold i det grgnne materiale skadelig.

Grgntfoderets vandindhold gver stor indflydelse pa ensile-
ringsresultatet. Ved ensilering af frisk foder forekommer altid
en stgrre eller mindre mengde pressesaft. Saften indeholder
bl. a. sukker, som pa denne made unddrages bakterierne for
dannelse af msslkesyre. Med pressesaften afgir ogsd kveel-
stofholdige substanser sisom aminosyrer m. m., hvilket mind-
sker stgdpudevirkningen noget. Men pad den anden side kan
der ved langvarigt aflgb af pressesaft ogsa bortledes allerede
dannet maelkesyre. Tilfgrte tilssetningsmidler kan ogsa til en
vis grad Igbe bort med pressesaften. Hgjt vandindhold i det
ensilerede grgntfoder medfgrer altsa forringede forudssetnin-
ger for en vellykket ensilering.

For at mindske afgangen af saft kan gréntfoderet fortdrres,
eller ogsd kan saftabsorberende tilssetningsmidler anvendes.
Fortgrringen er utvivlsomt vigtigst og medfgrer som bekendt,
at materialet ma ligge pd marken en kortere eller leengere
tid efter slaningen. Vanskelighederne m. h. t. fortgrrringens
gennemfgrelse m. v. skal ikke omtales her. Det optimale tgr-
stofindhold turde veere ca. 30—40 pet. Ved et sadant tgrstof-
indhold lgber der praktisk taget ingen saft bort. Ved for hgjt
tgrstofindhold opstar besverligheder med at sammenpresse
grogntfoderet tilstreekkeligt.

Fortgrringens betydning.

Risikoen for mangelfuld sammenpresning er dog mindre i
hdje siloer, hvor trykket er stgrre. Fortgrret ensileringsmate-
riale bgr altid skaeres i hakkelse, da pakningen herigennem
lettes i hgj grad. Under selve fortgrringen tabes kun meget
lidt, dersom fortgrringen foregir hurtigt. De endnu levende
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celler er pa dette tidspunkt ikke gennemtrzengelige, og noget
udvaskningstab behgver man ikke at frygte. Ved hurtig fortgr-
ring har jeg i egne forsgg konstateret, at tgrstoffets sukker-
indhold forgges, hvilket er en fordel set fra et ensilerings-
synspunkt. I udfgrte forsgg er det pévist, at ensileringen bli-
ver betydeligt sikrere med fortgrret materiale, samtidig med,
at tabene bliver mindre og ensilagens kvalitet bedre.

Karakteristisk for fortgrret ensilage er dog en temmelig hdj
pH-veerdi, medens ingen eller kun minimale maengder af smgr-
syre forekommer. Arsagen til det bedre resultat efter fortgr-
ringen er fgrst og fremmest, at der er blevet mere sukker til-
geengeligt for bakterierne pa grund af et mindre aflgb af pres-
sesaft, men ogsd andre faktorer kan taenkes at have bidraget
til det forbedrede resultat. Siledes kan man maske regne med
en mindre omfattende proteolyse, hvorved stgdpudevirknin-
gen bliver svagere. Efter fortgrring er det sandsynligt, at cel-
lerne dgr efter kortere tid, end dersom grgntfoderet ensileres
friskt. Den stgrre sukkerkoncentration i grgntmassen er maske
af betydning, men malkesyregaeringen kan dog forega i steerkt
fortyndede opldsninger.

Hwvorfor sgnderdeling og kraftig sammenpresning
af materialet.

En anden betydningsfuld faktor ved ensilagetilberedningen
er sammenpakningsgraden. Ved lgs ilegning opstiar meget
kraftig &nding og stor varmedannelse, hvorved sukkeret som
forud omtalt helt kan forbruges. Nar cellerne senere dgr, og
grgntmassen synker sammen, d. v. s. at hulrummene forsvinder
og anaerobe forhold opstar, findes der evt. intet sukker til-
bage til meelkesyredannelse, og pH-verdien forbliver da hgj,
hvorved smgrsyredannelse kan blive fglgen.

S¢nderdelingen af foderet letter i hgj grad sammenpaknin-
gen og uddrivningen af luften. Herigennem fremkaldes hur-
tigere anaerobe forhold end uden en sgnderdeling af materi-
alet. Endvidere kommer cellesaften noget lettere ud i grgnt-
massen, men virkningen i sd henseende er dog ikke seerlig
stor, da kun en ringe brgkdel af cellerne bliver sgnderdelt ved
skeeringen, Skeering eller i det hele taget hard sammenpres-




495

ning modvirker ikke direkte smgrsyredannelsen, eftersom
smgrsyrebakterierne udvikles under anaerobe forhold. Men
gennem hard sammenpakning bliver der mere sukker til ra-
dighed for melkesyredannelsen, som virker hammende pa
smgrsyrebakteriernes virksomhed.

Ved for lavt sukkerindhold i grgntmaterialet er selv ensi-
lering i hgdje siloer derfor ikke noget absolut effektivt middel
mod smgrsyredannelse. Hgjt tryk kan ikke erstatte mangel pa
neeringssubstrat for de gavnlige bakterier. S¢nderdelingens
indflydelse er blevet undersggt i svenske forsgg, og man har
gennemgaende opndet bedre resultater ved sgnderdeling end
ved ensilering af helt grgntfoder, uanset hvilken ensilerings-
metode man har anvendt.

Ved A. I. V.-metoden bliver pH-vaerdien ved en og samme
meaeengde A. I. V.-opldgsning altid lavere i skaret end i helt
foder, hvilket turde bero pé, at syren tilbageholdes bedre i
grgntmassen ved den sterkere sammenpakning. Det kan der-
for vaere berettiget ved ensilering af skiret foder efter A. 1. V.-
metoden at formindske syremaengden med 10—20 pct. i for-
hold til, hvad der anbefales til ikke-sgnderdelt foder. De me-
get omfattende danske forsgg har tydeligt vist sgnderdelin-
gens store betydning ved ensilering af sukkerroetop.

Hurtig senkning af surhedsgraden er en wvwesentlig
forudscetning for et godt ensileringsresultat.

Alle forholdsregler ved ensileringsarbejdet bgr derfor stile
mod en sd hurtig seenkning af pH-verdien som muligt. Der
findes pd neerveerende tidspunkt ingen anden made at ensi-
lere pa, end ssenkning af pH-vaerdien. Hvorledes denne saenk-
ning fremkaldes, er i realiteten et underordnet problem. Dog
synes det ikke ngdvendigt at seenke pH-veerdien sa steerkt, nar
konserveringen sker ved malkesyregaring eller tilssetning af
myresyre, som nar organiske syrer, f. eks. A. 1. V.-syre, an-
vendes. Man kan muligvis fremtidig ggre sig hib om at fa
adgang til antibiotica imod smgrsyregeringen, men herom
ved vi endnu intet. Der findes derfor en sammenhang mel-
lem ensilagens pH-vaerdi og dens kvalitet bedgmt efter smgr-
syre- og ammoniakindholdet. Herom har forstander H. Land
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Jensen skrevet en artikel i Ugeskrift for Landmend. Men va-
riationerne er store, hvorfor man ikke skal drage slutninger
af enkelte prgver med hensyn til sammenhsngen mellem pH-
vaerdien og smgrsyreindholdet.

Virkningen af forskellige tilscetningsmidler.

I korthed skal nogle tilseetningsmidlers virkemade ved ensi-
leringen bergres. A. I. V.-syrens opgave ved ensileringen er
en hurtig ssenkning af pH-veerdien under den greense, ved
hvilken smgrsyregaering standser. Samtidig med, at en sidan
gering forhindres, modvirkes ogsd ammoniakdannelse. Men
ved tilseetning af A. I. V.-vaedsken forekommer ogsd dannelse
af melkesyre. Men omfanget af denne meaelkesyregeering er
dog mindre, end nidr A. I. V.-syre ikke tilseettes. Man kan
derfor ikke drage den slutning, at det ved A. 1. V.-ensilering
alene er melkesyren, der konserverer foderet. Det har nem-
lig vist sig, at man i almindelighed har mere sukker i A, I. V.-
foder end i andre slags ensilage, hvilket tydeligt viser, at
A. I. V.-syren bringer omsatningerne til at standse pa et tid-
ligere stadium, end hvis en sddan oplgsning ikke tilsattes.

A. I. V.-metoden er en seerlig for fugtigt foder velegnet
konserveringsmetode. For sadant grégntfoder er denne metode
den sikreste, men den har selvfglgelig arbejdstekniske ulem-
per pa grund af syrens atsende egenskaber.

Tilseetning af melasse tilsigter at forgge et for lavt sukker-
indhold i ensileringsmaterialet. Det i melassen veerende suk-
ker forgeeres let og i begyndelsen hurtigere end foderets eget
sukkerindhold, idet melassesukkeret findes tilgaengeligt uden
pa planterne, hvor ogsd bakterierne vegeterer, medens disse
fgrst kan udnytte sukkeret inde i cellerne, nar disse er drzebt.
Melassemetodens svaghed er det store safttab, iberegnet tabet
af tilsat melasse til ensileringsmateriale med stort vandind-
hold. Derfor bgr melasse kun anvendes til et temmelig tgrt
materiale, som helst er noget fortgrret.

I hgje tarnsiloer mad dog nok altid regnes med aflgb for
pressesaften, da ensilagen i siloens nederste del ellers bliver
alt for fugtig. I lavere siloer kan man dog ensilere temmelig
fugtigt materiale uden at have noget aflgb for saften.
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Myresyre har ved svenske forsgg vist sig meget anvendelig,
nar blot der tilssettes noget stgrre msengder, end der oprinde-
lig anbefaledes i de tyske anvisninger. Denne syre anvendes vel
naesten ikke som ensileringsmiddel i Danmark. Ved ensile-
ring med myresyre mé materialet ligesom ved tilsetning af
melasse veere nogenlunde tgrt, ellers bliver safttabene for
store og virkningen af myresyretilsseetningen nedsat. I Sverige
er der stor interesse for ensilering med tilsetning af myresyre
pa grund af dennes ikke-zetsende egenskaber, men i gjeblik-
ket er den i hdjeste prisklasse.

I svenske forsgg er ogsa prgvet tilsaetning af fmmalet korn-
grutning (mel). Stivelsen kan udnyttes til melkesyredan-
nelse, men som foran anfgrt kender man ikke selve proces-
sen ved stivelsens udnyttelse til dette formdal. I sammenlig-
ning med melasse er der opnaet en praktisk taget lige sa god
ensilagekvalitet. Men tabene er blevet lavere ved tilssetning
af korngrutning sammenlignet med tilseetning af melasse pa
grund af, at den tgrre grutning opsuger en vis maengde presse-
saft, som ellers ville ga tabt. I gjeblikket anbefales det at til-
seette 3 kg finmalet grutning pr. 100 kg nogenlunde tgr grgnt-
masse og ca. 5 kg, dersom foderet er fugtigt. Det er saerdeles
vigtigt, at grutningen indblandes meget grundigt i grgntmas-
sen for at opné fuld virkning.

Der findes mange problemer inden for ensileringstekniken,
som endnu er ulgste eller utilstrsekkeligt undersggte. Sadan
som de driftsmaessige forhold for tiden stiller sig i Sverige,
vil ensilering sandsynligvis fi ¢get betydning for at kunne
fremstille et staerkt koncentreret og frem for alt sggehvide-
rigt grgntfoder. Ved ensileringen betyder tilssetningsmidlerne
ingenlunde alt, idet selve ensileringstekniken siasom materia-
lets sammenpresning, sgnderdeling, deekning o. s. v. er yderst
vigtig. Det er forskningens og forsggsvirksomhedens opgave
at klarleegge problemerne pi dette omrade og give prakti-
kerne tilforladelige anvisninger pa ensileringsarbejdets rette
udfdrelse. Pa dette vigtige omrade er et skandinavisk samar-
bejde vaerdifuldt og nyttigt.




