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» Kvaliteta proteina sjenaza trava i lucerne za
specijalizirana poljoprivredna gospodarstva
ima veliko znacenje. Sto vise proteina donosi
voluminoza time treba manje skupog protei-
na nadokupiti. Jedan znacajan doprinos
ekonomicnosti narocito u ovo vrijeme
napete situacije na trzistu mlijeka.
Istrazivanja Poljoprivredne komore Donja
Saska u suradnji sa Sveucilistem Hohenheim
ve¢ su u 2011. pokazala da se razgradnja
proteina tijekom siliranja dodatkom Bonsila-
ge Plus signifikantno smanjuje. Dr. Wolfram
Richard iz LKS Lichtenwalde je uz to odredio
da seisadrzaj UDP- a ( by-pass protein- jedan
dio iskoristivog proteina u tankom crijevu)
dodatkom inokulanata u usporedbi sa
netretiranim sjenazama povecava za oko 2 %
(apsolutno).
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Biogeni amini

Biogeni amini se formiraju pored NH3 kod
razgradnje proteina i aminokiselina
zahvaljujudi Stetnim organizmima kao $to
su klostridije i enterobakterije. One sman-
juju ukusnost silaZa i opterecuju metabo-
lizam Zivotinja. Najveci sadrzaj biogenih
amina lezina 5 g po kg ST.

Novi rezultati iz
Sveucilista Halle

Prethodne znanstvene spoznaje zakljucuju
da se uz brzo smanjivanje pH-vrijednosti i
primjenu snaznih, konkurentnih bakterija
mlije¢no-kiselog vrenja moze smanijiti
sadrzaj biogenih amina. No, bez pouzdanih

podataka. Prof. dr. Annette Zeyner i Dr.

Holger Kluth, Sveuciliste Halle-Wittenberg,
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potvrdili su u jednom silaznom pokusu
utjecaj Bonsilage Forte na sadrzaj biogenih
amina. Sjenazna masa je bila sa novozas-
novanim njemackim ljuljem. Sirova hranjiva
navedena su u prikazu 1.

E sirova hranjiva u sjenaznoj masi

ST %i.d.ST 27,7
Sirovi pepeo  %i.d. ST 12,5
Sirovi protein  %i.d. ST 15,0
Sirovavlakna %i.d.ST 24,1
Secer %i.d.ST 6,8



Bonsilage Forte smanjuje
razgradnju proteina

Nakon 90 dana siliranja razlikovale su se vrlo
malo silazne varijante po kvaliteti vrenja.
Netretirana kontrola kao i varijanta sa Bonsi-
lage Forte ocjenjena je sa DLG-ocjenom 1 za
kvalitetu vrenja. Niti u jednoj sjenazi nije bilo
maslac¢ne kiseline. Bonsilage Forte se
pobrinuo za jednu znacajno nizu pH-vrijed-
nost ( vidi prikaz 2).

Bonsilage Forte smanjuje
Biogene amine

Sa Bonsilage Forte se visokosignifikantno sma-
njio udio biogenih amina za oko 15 % prema
kontroli (vidi prikaz 3).

Pod datim uvjetima pokusa - kontrola je sa jako
dobrom kvalitetom vrenja i jo$ i manjom
kolicinom NH3-N u usporedbi sa Bonsilage
Forte — ovaj rezultat za biogene amine lezi u
konkurentnosti i jacini Bonsilage Forte tj. sa
njegovom jedinstvenom kombinacijom homo-
fermentativnih  bakterija  mlije¢no-kiselog
vrenja.

Brza i intenzivna redukcija pH-vrijednosti kao i
izuzetna konkurentnost bakterija mlije¢no-ki-
selog vrenja u Bonsilage Forte, osigurala je
stalnost u potiskivanju Stetnih organizama,
zadtitila je sjenazu od visoke proteinske i
aminokiselinske razgradnje i smanjila sadrzaj
biogenih amina. Jedan poseban efekt koji
donosi odlucuju¢u prednost i uz jako dobru
kvalitetu vrenja.

Pored smanjenja gubitaka i poboljSanja proba-
vljivosti povecala se ukusnost i time konzuma-
cija sjenaze. Bitan doprinos ekonomic¢noj i
odrzivoj proizvodnji mlijeka. B

SILAGE

Gruppe 1b, 5a

> Bonsilage Forte - gubici proteina su
sprijeCeni ve¢ kod siliranja. <

E1 parametri vrenja nakon 90 dana silaznog procesa

kontrola BONSILAGE FORTE
ST % 27,2 28,2
pH-vrijednost 4,59 4,29%
mlije¢na kiselina % i.d. ST 3,92 4,12
octena kiselina %i.d.ST 0,71 0,62*
maslac¢na kiselina % i.d. ST 0,0 0,0
NH,-N % od ukupnog dusika-N 9,6 10,0
DLG-ocjena kvalitete vrenja (bodovi) 1(90) 1(100)

*znacajna razlika p< 0,05

[E] BONSILAGE FORTE smanjuje udio biogenih amina u sjenaZi visokosignifikantno
( prof.dr. Annette Zeyner, dr. Holger Kluth, Sveucilite Halle-Wittenberg)

M kontrola
o [l BONSILAGE FORTE
feniletilamin
putresin .

ukupni biogeni amini

6

amini-sadrzaj, g/kg ST

* visokosignifikantno (p<0,01)

Bonsilage Forte poboljsava kvalitet proteina sjenaza.
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