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Die Qualitét der Pressschnitzelsilagen héingt von verschiedenen Faktoren  Beginn wurden die Temperaturen taglich,
ab. Dabei spielt die Temperatur der Schnitzel beim Einsilieren und vorallem  dann dreimal pro Woche und am Schluss
die Abkihlungsgeschwindigkeit eine wichtige Rolle. Bei einem raschen |, noch einmal pro Woche abgelesen.
Absinken der Temperatur auf rund 0 °C findet keine intensive Milchsaure- Bei den 9-r&-Silos wurden nach 57. re-
upd auch keine Butterséuregdrung statt. Ein verzc?gertes.Ems.u.lneren.ﬁihrt 2V ohektive 55 Tagen Proben entnommen.
einem starken Zuckerabbau und wirkt sich negativ auf die Garqualitdat aus. X e .
Dies erfolgte mit einer Heusonde, wobei

jeweils Proben in der Mitte und am Rand
Bei der Silierung von Pressschnitzeln giltam 10. November in der Zuckerfabrik ingestochen wurden. Pro Bohrung haben
dass der Transport zlgig erfolgt und dieAarberg abgeholt. Rund zwdlf Tonnenwir das Material nach zwei Schichten
Schnitzel warm einsiliert werden. Wennwurden in der Zuckerfabrik mit dem Pro- (oben und unten) aufgeteilt und die TS-
die Schnitzel aber Uber Wochen Temperadukt Schaumasil flissig behandelt. An-Gehalte und Garparameter sowie die aero-
turen von Uber 40C aufweisen, besteht hand der geschéatzten Durchgangsmengdre Stabilitat bestimmt. Fir die Bestim-
nach Pahlow und Honig (1982) die Gefahder Schnitzel auf dem Férderband stelltermung der Rohnéhrstoffe wurde ein Ge-
eines Warmestaues. Dabei verlieren digvir die Dosierung ein. Die angestrebtemisch beider Schichten analysiert.
Schnitzel ihre Struktur und werdenDosierung betrug 200 g pro 100 kg SchnitBei den 700--Behaltern wurden Proben
schmierig. Die Pressschnitzel verdankeizel. Effektiv setzten wir nur 159 g pro 100104 beziehungsweise 102 Tage nach dem
ihre Struktur dem Pektin, das wéhrend dekg ein. Von den ubrigen 15 Tonnen wur-Einsilieren, einerseits 5 cm vom Rand
Lagerung durch unerwiinschte mikrobio-den flinf Tonnen beim Einsilieren mit dementfernt und andererseits in der Mitte, ge-
logische oder chemische Prozesse abgeleichen Siliermittel behandelt. Hier be-nommen. Von samtlichen Proben haben
baut werden kann (Braunsteinet al  trug die realisierte Dosierung 225 g. wir die TS-Gehalte, Rohnahrstoffe, Gar-
1983). Dabei ist bei Temperaturen vonrAm Tag O wurde eine Variante «ohneparameter und die aerobe Stabilitat be-
50°C der thermisch-chemische AbbauZusatz», eine Variante behandelt in destimmt.
die Hauptursache und bei Temperature@uckerfabrik und eine Variante behandelt
unter 30°.C fuhrt der mikrobiologische b?im' Einfllen in ?—rﬁSins §pwie Zu- Verzégertes Einsilieren
(enzymatische) Abbau zum Strukturver-satzlich 700-I-Behélter einsiliert. Nach kt d Zuck halt
lust. Hinsichtlich dem enzymatischeneiner Zwischenlagerung von zwei Tagensen en fuckergeha
Abbau produzieren viele Clostridienstam-haben wir nochmals eine Variante «xohndie TS- und Rohnéhrstoffgehalte des
me pektinspaltende Enzyme (Hollagts Zusatz» und eine Variante behandelt irAusgangsmaterials der verschiedenen
al. 1983). Aber auch Hefepilze, die sichder Zuckerfabrik einsiliert. Die 9-iSilos  Varianten sind aus Tabelle 1 ersichtlich.
bei langen Transportwegen stark vermehand die 700-I-Behalter wurden nach denDabei wirkte sich das verzégerte Einsilie-
ren, kdnnen den Pektinabbau verursacheginfiillen mit einer Plastikfolie abgedeckt ren besonders auf den Zuckergehalt aus,
(Braunsteineret al 1993). Deshalb ist und mit Sandsacken beschwert. Dasler wesentlich tiefer war als bei den Vari-
auch beim Einsilieren von abgekihltendurchschnittliche Raumgewicht in den 9-anten, die direkt einsiliert wurden. Die
Schnitzeln mit Qualitatseinbussen zum®-Silos betrug 814 kg Frischsubstanzieferen Zuckergehalte beeinflussten auch
rechnen. Dies zeigen die Untersuchungebeziehungsweise 154 kg Trochensubstardie Rohasche, Rohprotein- und Rohfaser-
von Nonn (1990) und SondereggenTS) pro ni. gehalte, die bei diesen Varianten etwas
(1981), wo mit zunehmender Zwischenla-Wéahrend dem Einfiillen wurden Tempe-hdher waren. Eine Abnahme der Zucker-
gerungsdauer die Buttersaurebildung imratursonden in die Silos gelegt. Bei den 9gehalte mit zunehmender Zwischenlage-
den Silagen zunahm. me-Silos platzierten wir zwei Sonden im rungsdauer stellte auch Nonn (1990) fest.
Im vorliegenden Versuch wurden Pressunteren und zwei im oberen Bereich deDurch das verzdgerte Einsilieren wiesen
schnitzel direkt nach dem Abholen in derSilos. Pro Schicht legten wir die Sonderdie Schnitzel auch tiefere pH-Werte beim
Zuckerfabrik oder erst nach einer zweitd20 cm und 100 cm vom Silorand entferntEinsilieren auf (Tab. 2). Hinsichtlich den
gigen Zwischenlagerung einsiliert. Zu-(Durchmesser der Silos: 2,2 m). Bei derGarsauren konnte nur Essigsaure nachge-
satzlich haben wir noch den Einfluss eine§00-I-Behaltern verwendeten wir nurwiesen werden.
Siliermitteleinsatzes untersucht. zwei Sonden. Diese legten wir im unteren
undim olperen E_>ere|chjewells in die M'tteTemperaturverlcluf
der Behalter. Die Temperatursonden ver- ope o e
fugten Uber einen Speicher, wo die aktuelYOM Slllermenge abhanglg
27 Tonnen Schnitzel wurden mit einemle Temperatur sowie das Minimum undDie Pressschnitzel wiesen nach dem so-
Lastwagen sowie Traktor und AnhéangemMaximum abgelesen werden konnte. Zuortigen Einsilieren in die 9-#Silos und

Versuchsablauf
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700-1-Behalter Temperaturen von knappfab. 1. Gehaltswerte des Ausgangsmaterials bei allen Varianten

45°C auf. Beiden Schnitzeln, die wahrendyariante

TS Rohasche  Rohprotein  Rohfaser Zucker Zucker
zwei Tagen an zwei Haufen zu je zirka 5 t % g/kg TS g/kg TS g/kg TS g/kgTS % inFS
zwischengelagert wurden, konnten naclfpo9 0, ohne Zusatz 19.4 46 93 210 61 12
dem Einsilieren Temperaturen von rundlag O, mit Zusatz, A 18,7 47 93 212 62 1,2
35 °C gemessen werden. Anschliessendieg O, mit Zusatz, B 19,5 46 94 210 57 1.1
nahmen die Temperaturen kontinuierlichrag 2, ohne Zusatz 19,0 48 97 219 20 0,5
ab. Bei den vergleichbaren Messstellefiag 2, mit Zusatz, A 18,3 49 96 219 26 0,5

war der Verlauf zwischen den sofort €insi-a; siliermittel in Zuckerfabrik eingesetzt; B: Siliermittel beim Einfiillen eingesetzt

lierten und zwischengelagerten Silageris: Trockensubstanz; FS: Frischsubstanz

sehr &hnlich (Abb. 1 und 2). Die Abnah-

men p_el derTemp_eraturwaren_ln den 700fab. 2. Einfluss der Zwischenlagerung auf den Zuckergehalt, pH-Wert und
[-Behéltern und in den 9-h8ilos am dje Gars&uren

Rand hoher als bei den 948ilos in der

; . N Prob. H- Milch- Essig- Propion-  Butter- Ethanol  Zuck
Mitte. Bei den 700 | Behaltern dauerte es - vert sSure P Soopion-  Outer thano veker
rund zwei Wochen bis sich die Tempera- g/kg TS g/kg TS g/kgTS  g/kgTS  g/kgTS  g/kg TS
turinden Silagen aufdie UmgebungstemTGg 0 55 0 4 0 0 0 61
peratur, die um 6C schwankte, abkiihlte Tag 1 50 0 13 0 0 0 38
(Abb. 3). Bei den 9-fSilos dauerte es Tag 2 4.9 0 7 0 0 0 29

hingegen rund 5 Wochen bis die Tempera-
tur konstant war.

o . ofe O | .
Verzogertes Einsilieren < | —o— Mitte - unten
verschlechtert Qualitat = %+Mitte - oben |
Die Zuckergehalte waren, wie bereits im"é e ‘Rand - unten
Ausgangsmaterial, auch in den zwischene .~ - % - ‘Rand - oben
gelagerten Silagen tiefer im Vergleich zu

den sofort einsilierten Silagen. Zudem
wiesen die Silagen der 9%8ilos in drei
von funf Fallen und der 700-I-Behalter in Tage nach Auslieferung

vier von funf Fallen am Rand héhere Zuk-apb. 1. Temperaturverlauf der Pressschnitzel ohne Zusatz einsiliert Tag 0 (9-m3-Silo)
kergehalte auf als in der Mitte. Dies dirfte
auf die unterschiedlichen Temperaturen
und auf die Intensitéat der Garung zuriicke,
zufiihren sein. °5
Die TS-Gehalte in den Silagen waren sehf
ahnlich wie im Ausgangsmaterial. Unter-2
schiede gab es bei den pH-Werten (Tab. g
und 4). So waren die pH-Werte in den 9t
m?®-Silos bei den Proben, die von unten aus
den Silos stammen, stets tiefer als bei o 7
denjenigen von oben. Zudem waren die
pH-Werte bei beiden Silotypen am RandA
in den meisten Fallen héher als in der
Mitte. Dies durfte auf die intensivere Ga-
rung in der Silomitte sowie auf die Abdek-
kung zuriickzufuhren sein, die nicht ganz_
luftdicht war.
Unterschiede bei den pH-Werten gab es@_
auch zwischen den sofort einsilierten und‘aé)
zwischengelagerten Silagen. Dies konnté-
sowohl bei der Behandlung ohne Zusatz
als auch mit dem Material behandeltin der 0 7 14 21
Z.uckerfabrik beo'bachte:t werden. Df’?‘ we- Tage nach Auslieferung
niger Zucker weniger Nahrsubstrat fir die . Lo .
Milchsaurebakterien bedeutet, findet un_Abb. 3. Temperaturverlauf der Pressschnitzel ohne Zusatz einsiliert Tag 0 (700-1-Behéilter)

ter solchen Bedingungen eine weniger in-

tensive Milchsauregérung und wenigertét von schnell abgekihlten Schnitzelsilaund der pH-Wert nicht unter die kritische
starke pH-Wert-Absenkung statt. Nachgen wesentlich schlechter, da eine ungesrenze abgesenkt wird. Im Weiteren zeig-
Beckhoff und Heller (1983) ist die Quali- niigende Milchsauregéarung stattfindete sich, dass auch das zugesetzte Siliermit-
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Tab. 3. TS-Gehalt, Zuckergehalt und Gérparameter der verschieden Silagen der 9-m3-Silos

Werte bezogen auf den mit den Gérsduren, Ammoniak und Ethanol korrigierten TS-Gehalt

Variante Probenahme TS Zucker  pH- Milch- Essig- Propion-  Butter- Ethanol NH3;-N Punkte

Wert sdure Sdure Sdure sdure Ges. N DLG
% g9/kg TS g9/kg TS g/kgTS  g/kg TS g/kgTS  g/kgTS %

Tag 0, ohne Zusatz Mitte oben 19,5 21 4,0 24 6 0 2 2 3 83
Mitte unten 19,6 3,8 47 5 0 0 0 4 83
Rand oben 19,1 25 4,3 23 4 0 0 0 0 73
Rand unten 19,6 4,0 32 4 0 0 2 4 81

Tag O, mit Zusatz, A Mitte oben 18,9 29 4,0 15 5 5 0 3 3 87
Mitte unten 19,0 3,9 19 5 3 0 3 4 85
Rand oben 18,7 17 4,1 18 4 3 0 4 0 83
Rand unten 19,2 3,9 19 3 4 0 3 3 85

Tag O, mit Zusatz, B Mitte oben 19,6 39 4,0 12 4 3 0 1 3 84
Mitte unten 19,7 3,9 12 3 3 0 0 4 83
Rand oben 19,2 54 4,5 0 2 12 0 0 0 77
Rand unten 20,0 4,3 0 3 21 0 0 3 97

Tag 2, ohne Zusatz Mitte oben 18,8 10 4,6 0 3 0 0 0 0 64
Mitte unten 19,0 4,4 0 4 0 6 5 0 57
Rand oben 18,8 12 6,0 0 3 0 0 0 0 25
Rand unten 19,0 4,2 15 o) 0 0 4 0 76

Tag 2, mit Zusatz, A Mitte oben 18,1 11 4,2 11 8 7 0 3 0 87
Mitte unten 18,6 4,0 14 8 5 0 5 3 88
Rand oben 18,4 11 4,3 14 7 7 0 3 0 84
Rand unten 18,7 4,1 15 7 5 0 4 3 86

A: Siliermittel in Zuckerfabrik eingesetzt; B: Siliermittel beim Einfillen eingesetzt; NH;-N/Ges. N: Ammoniakstickstoffanteil am Gesamistickstoff

Tab. 4. TS-Gehalt, Zuckergehalt und Gérparameter der verschieden Silagen der 700-I-Behdlter

Werte bezogen auf den mit den Garsduren, Ammoniak und Ethanol korrigierten TS-Gehalt

Variante Probenahme TS Zucker  pH- Milch- Essig- Propion-  Butter- Ethanol NHi;-N Punkte

Wert sdure Sdure Sdure sdure Ges. N DLG
% g9/kg TS g9/kg TS g/kgTS  g/kg TS g/kgTS  g/kgTS %

Tag 0, ohne Zusatz Mitte 19,1 31 4,4 13 2 0 0 2 0 69
Rand 18,4 45 4,7 0 3 0 0 3 0 61

Tag O, mit Zusatz, A Mitte 18,7 26 4,1 21 4 7 0 1 3 84
Rand 18,4 31 4,4 13 4 7 0 0 0 78

Tag O, ohne Zusatz, B Mitte 19,2 37 4,3 11 3 4 0 0 3 77
Rand 18,6 39 4,7 0 0 0 0 0 0 55

Tag 2, ohne Zusatz Mitte 18,8 17 4,5 0 8 0 0 0 0 70
Rand 18,5 16 5,1 0 4 0 0 0 0 48

Tag 2, mit Zusatz, A Mitte 18,5 17 4,4 0 9 2 0 0 0 77
Rand 18,4 22 4,6 0 10 3 0 0 0 73

A: Siliermittel in Zuckerfabrik eingesetzt; B: Siliermittel beim Einfillen eingesetzt; NHs-N/Ges, N: Ammoniakstickstoffanteil am Gesamtstickstoff

Tab. 5. Aerobe Stabilitét und maximale Temperaturdifferenz der Silagen nach  tel den pH-Wert beeinflusste. Bei Materi-

der Entnahme al, das hohere Propionsauregehalte auf-
Variante Probenahme  9-m3-Silos 700-I-Behdilter wies, fanden wir keine Milchsaure und
Aerobe Max. Aerobe Max. entsprechend hohere pH-Werte. Diese
Stabilitét  Temp. Stabilitst  Temp. Feststellung deckt sich mit den Ergebnis-
Anzahl Differenz Anzahl Differenz d ek it d hied
Stunden o Stunden o sen aus dem Projekt mit den verschiede-
X nen Siliermitteln (Wyss und Fivian 1999),
Tag 0, ohne Zusatz Mitte oben 12 3,9 16 5,8 ich di hiedliche Dosi
Mitte unten 16 47 12 51 wo sich die unterschiedliche Dosierung
Rand oben 8 3,1 der beiden Produkte, die ein Ameisen-
. Rand unten 16 4,1 Propionsédure-Gemisch enthielten, auch
Tag O, mit Zusatz, A Mitte oben 8 4,7 36 3,8 f die Milchs3 bild irkt
Mitte unten 20 6.0 40 46 auf die Milchsaurebildung auswirkte.
Rand oben 8 3,9 In je einer Probe aus der Mitte der 9-m
. Rand unten 16 4,9 Silos, die sofort oder erst nach der Zwi-
Tag O, mit Zusatz, B Mitte oben 12 5,0 26 7,5 henl hne 7 insili
Mitte unten 20 53 12 48 schenlagerung ohne Zusatz einsiliert wur-
Rand oben 12 2,1 den, konnte Buttersaure nachgewiesen
Rand unfen 284 0,9 werden. Dass in den 700-I-Behéltern trotz
Tag 2, ohne Zusatz Mitte oben 4 2,1 8 4,9 der hah H-W. kei B ..
Mitte unten 12 2'5 8 39 er hoheren pH-Werte keine Buttersaure
Rand oben 4 1,9 gebildet wurde, durfte auf die rasche und
. Rand unten 4 3.2 vor allem starke Temperaturabnahme zu-
Tag 2, mit Zusatz, A Mitte oben 12 2,9 16 4,6 tckzufiih in. Bei all vari
Mitte unten 16 42 12 42 rickzufiihren sein. Bei allen Varianten,
Rand oben 12 2,5 die mit dem Zusatz Schaumasil flussig
Rand unten 24 3,5 behandelt waren, konnte keine Butters&u-

Erhebungsdauer: 284 Stunden; A: Siliermittel in Zuckerfabrik eingesetzt; B: Siliermittel beim Einfiillen eingesetzt re nachgewiesen werden.
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Tiefe Buttersdure-Sporenge-  Stabilitat um einige Stunden verbesserRESUME

halte im Ausgqngsmaferial werden. Bei den direkt einsilierten Influence du moment de I’ensilage
. . . Schnitzeln erwarmten sich fast alle Sila-sur la qualité des conserves de
In zwei Proben im Ausgangsmaterial untyep, ghne und mit Zusatz innerhalb vorPulpes de betteraves

in den _.S”agen ohne Zusatz wurden _d'%inem Tag. Dans un essai, le moment de |'ensilage et la
Buttersaure-Sporengehalte nach einer qualité fermentaire ont ét¢ mis en relation. A

halbquantitativen Methode bestimmt. cette fin, des pulpes de betteraves ont été
Beim Einsilieren wiesen die Schnitzel un-Folgerungen ensilées dans des silos de 9 m® et des conte-
ter 100 Sporen pro g Frischsubstanz augy;q Abkiihlungsgeschwindigkeit in den nants de 700 |. Les conserves ont été réalisées

o : ; le jour de la reprise des pulpes et aprés un
Relativ tiefe Sporengehalte in frischenp g gsschnitzelsilagen hangt sehr stark Vosiockage femporaire de deux jours. En plus

Schnitzeln wurden auch bei einer Unterye gingilierten Menge und der Position imdes traitements sans additif, nous avons éga-
. g g

suchung von Guernion (1998) gefundeng;), ab, da die Schnitzel die Warme gufement testé un certain nombre de variantes

In den Silagen variierte die Sporenzahgpeichem avec un conservateur chimique. Ce dernier a

i i S . été dosé soit a la sucrerie soit seulement a
zwischen 10 und 10 Mio. Sporen pro ggg; ginem raschen Absinken der Tempe ' ucrene soit seu v

. .. moment de |'ensilage.
Die héchsten Sporengehalte wurden SQeyr auf rund OC findet keine intensive 9

. ; N Les mesures de température dans les ensilages
W_Oh! .bEI den dl!’ekt al,s au.Ch, VerzogertMiIchséuregérung statt und der pH-Wertont montré que les températures dans les
einsilierten Schnitzeln, jeweils in der Pro-

; X ; wird nicht gentigend stark abgesenktcontenants de 700 | diminuaient plus rapide-
be oben in der Mitte des Silos, festgesteIItTrotzdem findet unter diesen Bedingun-ment que dans les silos de 9 m3, ob I'on a
Hier fand die langsamste Abkihlung stattgen keine Buttersauregarung statt d'ailleurs constaté des différences entre le

i i . o oo . : tre et la périphérie.
In Untersuchungen mit Laborsilos (WYSSgip, yerzagertes Einsilieren wirkt sich ne-- e o' @ periperie

und Fivian 1999) wurden in den Schnit-. ... = e "~ Lorsque la diminution de température est im-
) - ativ auf die Garqualitat aus. Zudem sinthortante, la fermentation lactique est peu in-
zeln ohne Zusatz und gelagert bei run

. - , . iese Silagen anfélliger fur Nachgéarun-ensive et le pH ne descend pas suffisamment.
20°C zwischen 100000 und 100 Mio. gon pyrch den Einsatz eines Siliermitteldvialgré tout, nous n‘avons pas trouvé de fer-
Sporen gefunden. Bei der Lagerung bej,nn die Garqualitat verbessert und di@entation butyrique dans ces conditions.
konstant knapp 40C konnten hingegen Anfalligkeit fiir Nachgarungen leicht ver- les variantes ov |'Aensi|og.e a été différé de
keine Sporen nachgewiesen werden. DieS,indert werden deux jours contenaient moins ?e sucre dans le
zeigt, dass die Temperatur fiir die Butter- matériel de départ. La qualité fermentaire s’en

surebakteri tscheidend ist est ressentie et les ensilages étaient plus sensi-
Saurebakierien entscheidend Ist. bles aux postfermentations. Dans ces condi-

tions, I'vtilisation de conservateurs a permis
. . LITERATUR d’améliorer la qualité fermentaire.
Alle Silagen erwdrmten Beckhoff J. und Heller C., 1983. Pressschnitzel -
sich relativ schnell eine Alternative zur Schnitzeltrocknung. Einfluss §UMMARY
von Temperatur und Zusatzen auf das Silierergebnis. . .
Die aerobe Stabilitat und die maximalenzuckerind.108(3), 213-217. Quality of pressed pulp silage under

Temperaturdifferenzen der Silagen sindin different filling conditions

Tanele 5 aufge, Insgesam 26 ST . i 1 vl v s h e o
sich, (_jass die Silagen aus diesem Projekhy chemischer zusammenhange bei der Presggl%:iflzz?;eSI|?iieqduoﬂlfy-Ooﬁgrft\hee?rnoentdgj
anfalliger fur Nachgarungen waren alsschnitzelsilierung; 2. Mitteilung: Untersuchungen P puP P

- . .=~ from the sugar factory on the same day and on
ieieni ilo- h ki I I ! .
diejenigen der Laborsilo-Versuche (Wysslber die Ursachen des Strukturverlustes si |erte¥he other hand, ensiling was carried out after

o ; ; Pressschnitzel bei langerer Warmeeinwirkuuk-
und Fivian 1999). Dain den beiden Unter_kerind.108(12), 1138-91144. ik two days. In all variants we used 9 m? silos and

suchungen zum Teil das gleiche Aus- 700 | containers. Furthermore, we ensiled
gangsmaterial verwendet wurde, miissem Guernion J.-M., 1998. Pulpes surpressées de beRressed pulp without and with a silage additi-
die Ursachen bei den Silos (Laborsilogeraves: Optimisez la qualitRéussir lait/élevage Ve. The additive we applied either at the sugar
108 86-87. factory or at filling.

gasdicht) und dem Géarungsverlauf ge- M . .

) . N easurements of the temperature in the sila-
sucht werden. Einen Einfluss konnte speg yojiaus F., Braunsteiner W. und Kubadinow N., ges showed that the decrease of the tempera-
ziell die Temperatur gehabt haben. Die 91983. Beitrage zur Aufklarung mikrobiologischer ture in the 700 | containers was faster than in
m3-Silos und 700-I-Behalter standen imund chemischer Zusammenhange bei der Presthe 9 m3 silos. Moreover, in the 9 m? silos

Versuchsbetrieb, wo Temperaturen un?chnitzelsilierung; 1. Mitteilung: Untersuchungen temperature differences were found between
! lber Mikroorganismen in Pressschnitzelucker-  the centre and the edge of the silo.

0°C (zwischen -3C und +10C) herrsch-  ing.108(11), 1049-1057, Along with the relatively fast decrease of the
ten. Nach der Entnahme wurde der Tem- temperature there was not an intensive lactic

peraturverlauf bei Raumtemperatur (ca®™ NonnH., 1990. EmpfehlungenfUrPressschnltzeI-Gcid fermentation and the pH was not de-

20 °C) verfolgt. Diese Temperaturveréin-s"'erung indenneuen Bundeslandéne Zuckerrd- 4 very much. Nevertheless, under these

be39 (6), 325-327.

derungen konnten sich stark auf die in den conditions no butyric acid was found.

Silagen vorhandenen Mikroorganismens Pahlow G. und Honig H., 1982, Pressschnitzelsi-YVith the delayed filling time less sugar was

ausgewirkt haben. lierung - Erkenntnisstand und EmpfehlungBie found in the pressed pulp at ensiling and the
Zuckerriibe31 (5), 210-212. fermentation quality was negatively influen-

Am Anfalligsten fur Nachgarungen waren ced. The silages were also more susceptible

d?e ZWiSChenge|ager_t‘_‘3‘n PreSSSChn_itze' Sonderegger H., 1981. Ergebnisse der Silierversufor aerobic instability. Under these conditions
die ohne Zusatz einsiliert wurden. Dieseche mit Pressschnitzel der Ernte 1980. Versuchshéhe fermentation quality was improved by the

Schnitzel Zeigten schon bei der Entnahmécht, Schweiz. Landw. Technikum in Zollikofen. siloge additive.

leichte Strukturveranderungen. Bei die, o, nd Fivian R., 1999. Einsatz von Silier-KEY WORDS: pressed pulp silage, filling
sen Bedingungen konnte durch den Zugitein bei Pressschnitzelsilagévgrarforschungg ~ time, silage additive, silage quality, aerobic
satz von Schaumasil flissig die aerobe10), 377-380. stability
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