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Pressschnitzel im Praxistest

Gérqualitdt / Zum Einfluss des Trockensubstanzgehalts wurden in Hoch- und Flachsilos verschiedene Untersuchungen durchgefithrt.
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POSIEUX m In diesem Jahr sind
zusiitzliche Futtermittel beson- '

ders gerne gesehen. So ist die A e, T

Nachfrage nach Pressschnitzeln . Ny

gross, und im Gegensatz zu , : !a

fritheren Jahren werden einige ’ - . s

Betriebe auch die Riibenblitter
nutzen und silieren.

Bei den Pressschnitzeln gibt
der Trockensubstanzgehalt (TS-
Gehalt) in der Praxis immer wie-
der Anlass zu Diskussionen. Dies
ist besonders der- Fall, seit die
Zuckerfabriken begonnen ha-
ben, die Pressschnitzel stiirker
abzupressen, In diesem Jahr
werden die Pressschnitzel mit
TS-Gehalten zwischen 20 und
22% geliefert, und in den kom-
menden Jahren sollen die Press-
schnitzel noch héhere TS-Gehal-
te aufweisen.

Diese Untersuchungen
wurden durchgefiihrt

Um die Frage des Einflusses
des T$-Gehaltes auf die Garqua-
litdt zu untersuchen, wurden
verschiedene Untersuchungen
durchgefiihrt. Nachdem im Win-
ter 01/02 an der Eidg. For-
schungsanstalt fiir Nutztiere
(RAP) in Posieux im Praxismass-
stab Pressschnitzel mit 20%
{Standardschnitzel) und 27% TS
in zwei Hochsilos einsiliert wur-
den, sind im letzten Herbst in
der Ostschweiz auf drei Praxis-
betrieben Pressschnitzel mit un-
terschiedlichen TS5-Gehalten in
Flachsilos einsiliert. Die Unter-
suchungen auf den Praxisbetrie-
ben haben Andreas Bertschi von
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T und 266 kg Trockensubstanz pro .

In den Flachsilos wurden die Schnitzel auf Schichten von Gras oder Mais einsiliert. Die Dichie variierte zwischen 18

{Bild Strickhof)

der Fachstelle fiir Zuckerrithben-
bau und -Andreas Vetsch vom
Strickhof Lindau betreut.

Auf allen Betrieben wurden

die Schnitzel z

i

gig und noch -

warm einsiliert. Die Schnitzel
wurden entweder direkt ins Silo
gekippt oder mit der Schaufel
dem Wagen entnommen oder
auf den Vorplatz gekippt und

von dort ins Silo eingefiillt

Die

Dichte der Pressschnitzel in den
te zwischen 181
und 266 kg TS pro m3, Diese Wer-
te waren etwas hher als diejeni-
gen, die bei den Hochsilos ge-

Flachsilos variier

messen wurden.

Beim Flachsilo spielte es noch
eine Rolle, ob das Siliergut mit
einem Traktor gewalzt wird oder

nicht. Das

Einsilieren der

Schnitzel erfolgte in allen drei
Betrieben auf Schichten ven
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Gras oder Mais. Mit den stérker
abgepressten Schnitzeln wurde
auf diesen Betrieben gleich vor-
gegangen wie mit-den «Normal-
schnitzeln» in den Parallelsilos.
Dies bedeutet, dass nicht zusétz-
lich verdichtet oder ein Silierzu-
satz verwendet wurde. Entschei-
dend fiir die Qualitit war auch,
dass die Silos sorgféltig mit Folie
zugedeckt wurden.

Im Gegensatz zu den Hochsi-
los an der RAB die bereits nach
knapp drei Wochen gedfinet
wurden, wurden die Flachsilos
frithestens acht Wochen nach
dem Einfiillen gedffnet.

Die Pressschnitzel hatten
eine gute Qualitit

Beim (ffnen der Flachsilos
kamen in den meisten Fillen ta-
dellose Schnitzel zum Vorschein,

ahlen und Girparameter

Hochsiles RAP Flachsilos Ostschweiz

Standard _ Tracken [Standard _ Trocken
frisch e I e
T5-Gehalt % 19,6 273 219 28,7
Rohasche g/kg TS 60 a3 72 62
Rehprotein 9 kg TS 85 84 83 87
Rehfaser 0/kg 75 199 207 184 197
Zucker g/kg TS 84 43 138 91
MEL Miskg TS 70 6,9 7.1 7.1
APDE 0/kg TS 59 100 108 12
APDN C o gskg TS 56
sifiert o A TR e
TS-Gehalt % 20,0 272 22,0 26,6
Rehasche g/kg TS 65 86 86 77
Rohprotein g/ko 1S 88 86 g1 86
Rohfaser a9/%g 1S 209 213 205 206
Zucker g/kg TS 20 12 23 17
NEL MIZkg TS 7.0 6.9 7,0 7.1
APDE a/kg TS 103 101 106 107
APDN grkg TS 58 57 61 59
pH-Wert 34 4,1 38 3.8
Milchsdure g/kg TS B 1 24 37
Essigsdure g kg TS 7 2 24 14
Propionsiure g/kg TS o 0 1 1
Buttersdure g-kg TS 0 0 2 1
Ethanol g/kg TS 26 7 9 5
NH;-N/N total* % 3 3 4 3
DLG-Punkte 82 78 89 91

* NH;N/Ntotal: A

iakstickstoffantei} am G

ickstoff

Probleme gab es bei einem Be-
trieb, der eine Schicht von 30 cm
Schnitzel mit 19% TS und zu-
séitzlich eine Schicht von 80 cm
mit 25% TS auf Mais (Schicht-
héhe 1,6 m) und nasses Gras
{Schichththe 40 cm) einsilierte,
Die Schnitzel rutschten bei der
Entnahme teilweise ab, und es
bildeten sich Risse. In diesen
Rissen entwickelten sich Schim-
melpilze. Dies war sowohl bei
den «Standardschnitzeln» als
auch bei den trockenen Schnit-
zeln der Fall. Um ein «Abrut-
schens der Schnitzel zu verhin-
dern, soliten diese nicht auf
feuchtes Material einsiliert wer-
den oder es sollte eine Stroh-
schicht, welche die Feuchtigkeit
aufsaugt, dazwischen einsiliert
werden. Wichtig ist bei Flachsi-
los auch eine Randfolie, andern-

Die Schnitzel sind warm einzusilieren.

falls gibt.es Schimmelnester am
Rand.

Den trockeneren Schnitzeln
den Vorzug geben

Wie aus den Analysenergeb-
nissen ersichtlich ist, fiihrte das
stérkere Auspressen der Schnit-
zel zu tieferen Zuckergehalten
im Ausgangsmaterial. Doch
auch von Jahr zu Jahr gibt es Un-
terschiede beim Zuckergehalt.
So wiesen die untersuchten
Pressschnitzel vom Jahr 2002 ge-
nerelt hthere Zuckergehalte auf
als diejenigen vom Jahr 2001.
Der vorhandene Zucker reichte
jedoch bei allen Varianten aus,
um den pH-Wert geniigend ab-
zusenken, und es wurde keine
oder nur eine Spur von Butter-
shure gebildet. Der Zucker wirkt
sich besonders auf die Milchsdu-

.(Bild Zuckerfobiiken)

regirung aus; je mehr Zucker
vorhanden ist, desto mehr
MilchsHure und auch Essigsdure
ist in der Silage. Betreffend NEL-
und APD-Gehalte waren die
Werte zwischen den frischen
und silierten Pressschnitzeln
sehr dhnlich.

Alle drei Betriebsleiter waren
sich - trotz gewisser Skepsis am
Anfang — am Ende des Versuchs
einig: Wenn sie wihlen kénnten,
wiitrden sie ganz Klar die trocke-
neren Schnitzel vorziehen.

Wichtige Punkte beim
Silieren von Pressschnitzeln

@ Bei der Silierung von Press-
schnitzeln ist es wichtig, dass der
Transport ziigig und direkt er-
folgt und die Schnitzel warm
einsiliert werden. Eine Zwi-
schenlagerung ist zu vermeiden.

o Fir kontinuierliche Abkiih-
fung sorgen (Hochsilos mit
Durchmessern tber 3,5 m; bei
Flachsilos Schichththen iiber
2 m vermeiden).
@ Besondere Beachtung muss
dem Pressen und dem Abdecken
der Silagen geschenkt werden:
Luft fithrt zu Schimmelbesatz.
& Pressschnitzelsilos erst nach
sechs bis achtWochen nach dem
Einsilieren offnen.
@ BeiVerfiitterung tiglich genti-
gend Silage entnehmen und An-
schnittfiiche nicht auflockern.
© Bei Problemfillen ist der Ein-
satz eines Siliermittels ange-
zeigt, Dazu empfiehlt die For-
schungsanstalt chemische Pro-
dukte.
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" fiir Nutztiere (RAP)

werden, und ‘das Pickup sollte
icht zi tefeingestellt sein - Z0-




