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TOLKNING AF ANALYSERESULTATER

Tekst og figurer fra Landbrugets Radgivnings-
center og Handbog for kveeghold 2014

Ved ensilering omscetter meelkesyrebakterier sukkeret i af-
greden til meelkesyre og eddikesyre. Iscer mcelkesyren scenker
pH, s& ensilagen kan holde sig. Eddikesyren har en anden
vigtig rolle, da den begrcenser risikoen for varmedannelse

i ensilagen. Gar det for langsomt med at danne mcelkesyre,
kan andre bakterier n&d at nedbryde meget aof afgrgdens
protein og dermed danne en stor moengde ammoniak.

Det giver lavere AAT-indhold og nedsat cedelyst il ensilagen.

pH, mcelkesyre, eddikesyre og ammonium-N fortceller fil
sammen, hvor godt afgrgden er ensileret.

Brug bl.a. de fire parametre fil at vurdere:

* Proteinv cerdien og kgernes cedelyst til ensilagen

* Ensilagens forventede holdbarhed

« Behovet for at forbedre ensileringen nceste ar

PH

pH er et tegn pd, om ensileringen er vellykket, og hvor stabil
ensilagen er. En lav pH-veerdi er tegn p& en vellykket proces,
der giver en stabil ensiloge uden varmedannelse og
anaerobe sporer. Hvorndr pH kan kaldes "lav” afhcenger af
ensilagens terstofindhold, som figuren viser. For eksempel
baer pH veere mindre end 4,6 ved 35% tarstof i ensilagen.
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AMMONIUM-N

Ammonium-N (g/kg N) afspejler hvor meget af afgrgdens
protein, der er nedbrudt under ensileringen. Ammonium-N
skal veere s& lavt som muligt.

Ensilagekvalitet Majs Grees
Meget god <40 <60
God 40-60 60-80
Mindre god 60-80 80-100
Darlig 80-100 100-120
Meget darlig >100 >120

MZLKESYRE

Indholdet af mcelkesyre afhcenger iscer af ensilagens tgrstof-
procent. Omrddet mellem de fo linjer viser, hvor meget
mcelkesyre, der normalt vil veere i en velkonserveret groes-
ensilage. Hvis der er dannet for lidt mcelkesyre, kan det vcere
fordi, der har veeret for lidt sukker til rddighed.
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EDDIKESYRE

Det er vigtigt med en vis maengde eddikesyre for at undgd
varmedannelse, men er indholdet for hgjt, gér det ud over
keernes foderoptagelse. Mdlet er derfor et moderat indhold
af eddikesyre. Forholdet mellem mcelke- og eddikesyre bgr
veere mindst 3:1 (god kvalitet) og gerne 5:1 (meget god
kvalitet).

EKSEMPEL

Analyse af groesensilage:

e Tgrstofprocent: 25,2 %

e Sukker: 1,2 % (lav)

* pH: 4,5 (hgj)

* Mcelkesyre: 5,5% (lav)

» Eddikesyre: 3,5 % (normal)
* Ammoniaktal: 13,6 (hgj)

Ammoniaktallet viser, at der er sket en stor nedbrydning af
protein. Indholdet af mecelkesyre er lavt, hvilket er med til at
give en hgj pH-veerdi. Resultaterne tyder pd, at der har
veeret for lidt sukker til rédighed pga. lang forterringstid med
ringe effekt. Der kan forventes en hgjere fylde og lavere
AAT-veerdi end beregnet. Ensilagens holdbarhed ma
forventes at veere god, men der er stor risiko for hgjt spore-
indhold. Nceste &r bar der fokuseres p& en bedre og hurtig-
ere fortarring, f.eks. ved at sprede groesset pd hele arealet
ved skdrloegning.

YDERLIGERE KVALITETSANALYSER

Sporer

Det er en godide at supplere foderanalysen med en analyse
for anaerobe sporer, da ensilagen normalt er kilden til hgje
sporetal i meelken. Indholdet skal veere s& lavt som muligt:

Sporer pr. gram tarstof:

e <200 Ingen problemer med sporeri meelken

e 200-1.000 Ingen problemer ved normal god stald- og
malkehygiejne

e 1.000 @get risiko for hgjt indhold af sporer i mcelken

ALKOHOL

Ensilagen kan ogs& analyseres for alkohol. Mere end 1%
alkohol er ugnsket, fordi det giver lavere foderoptagelse og
store tab. Alkohol kan iscer dannes i sukkerrig ensilage som
stcerkt fortgrret graesensilage eller umoden majsensilage
med en lav tgrstofprocent.

Ensilagen ber tidligst analyseres 3-4 uger efter ensilering,
fordi ensileringsprocesserne skal have tid til at forlgbe.



