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Normala varden i ensilage
— tolka analysresultaten

Reviderad av: Maria Akerlind, Svensk Mjolk, Mjolkféretagande.

En utdékad naringsanalys med pH, ammoniumkvéve, syror, etanol och socker
ger en hel del mervarde. Dels ger det ett kvitto pa hur val ensilerings-
processen har lyckats. Dels kan man i foderplaneringen avgora till exempel
om nagot foderparti inte ska ges till mjolkkor. Ammonium- och syranivaerna
paverkar djurens konsumtionsférmaga och proteinutnyttjande, vilket beaktas
vid berdkning av foderstater.

pH: <4,2
Lagt pH i ensilage gor det lagringsdugligt. Om vardet for pH ar bra eller daligt
avgors av torrsubstanshalten (TS). Da ensilaget ar blotare, lagre an 350 g TS
per kg, sa bor pH vara lagre an 4,2. DA TS ar hogre an 350 g per kg ar pH inte
lika sdkert matt pa lagringsstabilitet.

Ammoniumkvave: NH3-N. <80 g/kg N

Det &r normalt med ammoniumkvéave upp till 80 g per kg totalkvéave. Hogre
nivaer tyder pa nedbrutet protein och sanker dessutom smakligheten. Hoga
doser av tillsatsmedel innehallande ammoniak (till exempel Promyr) kan bidra
med 20 g per kg TS.

Mjolksyra: 30-120 g/kg TS

Mjolksyran ar den dominerande syran i ett bra ensilage. Forhallandet mellan
mjolksyra och attiksyra ska vara 2:1 eller garna hogre. Lagre varden &n 30g
mjolksyra per kg TS forekommer om da grodan ar starkt fortorkad eller da man
anvant syrapreparat som tillsatsmedel. Varden 6ver 80 g/kg TS paverkar
konsumtionen gradvis.

Attiksyra: <30 g/kg TS
Konsumtionen forsamras vid hogre attiksyra an 30 g per kg TS, speciellt da
ensilaget innehaller mer attiksyra an mjolksyra.

Propionsyra: <10 g/kg TS

Mer propionsyra an 10g per kg TS indikerar pa otillrackligt med socker under
ensileringen. Propionsyra bedéms ofta ihop med ammoniumkvévet. Vid lagt
innehall av propionsyra har proteinet i ensilaget knappast paverkats. Hogre
varden an 20 g per kg TS i kombination med hdga halter ammoniumkvéve har
protein brutits ned av proteolytiska klostridiebakterier.

Smorsyra: <1 g/kg TS

Forekomst av smorsyra i ensilage tyder pa feljasning. Hogre varden an 5 g per
kg TS indikerar pa tillvaxt av klostridiebakterier och risk for vintersporer i
mjolk. Smorsyran gor ensilaget illaluktande. Smakligheten ar starkt reducerad
och paverkar darmed bade kornas mjélkproduktion och ungdjurens tillvaxt.
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Etanol: <10 g/kg TS

Hogre halter etanol tyder pa forekomst av jastsvampar i ensilaget och ofta
lufttilltrade. Detta leder till naringsforluster och varmgang i ensilaget.

Socker: =0 g/kg TS

Att det finns en gnutta socker kvar i ensilaget visar att sockret inte har varit en
begrédnsande faktor under ensileringsprocessen. Sockret utgor naring till mjolk-
syrabakterierna under ensileringen, da endast bakterier star for pH-
sankningen. Innehallet av socker varierar med grodans utvecklingsstadium,
art, sort, vaderlek och typ av tillsatsmedel. Sockerinnehallet ska bedémas
tillsammans med dessa faktorer. | regel ar sockerinnehallet hogre vid
syrakonservering, men daremot lagt med lyckad anvandning av
bakteriepreparat. Utan tillsatsmedel varierar socker mycket pa grund av manga
olika orsaker: skillnader i grédan, ensileringsteknik, inlaggningshastighet, med
mera.
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