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Hochwertiges Futter

MELASSIERTE PRESSSCHNITZEL

Im Ausland werden die Pressschnitzel bereits seit vielen

Jahren mit Erfolg melassiert. Nun wurde wahrend der letztichrigen Schnitzelkampagne

erstmals auch in der Schweiz den Pressschnitzeln Melasse beigemischt, und zwar in Mengen

von 2 bis 3% .

Ueli Wyss,
Agroscope Liebefeld-
Posieux,

1725 Posieux

Zuckerrijbenschnitzel
sind hochwertige
Futtermittel, melassiert
weisen sie zudem
erhéhte Gehalte auf.

48

iese Neuerungen fiihrten bei
Dden Schnitzelbeziigern zum

Teil zu Verwirrungen, da die
melassierten  Pressschnitzel — eine
briunliche Farbe aufwiesen und sich
leicht klebrig anfiihlten. Dies wurde
als Zeichen eines Verderbs als Folge
von zu langen Transportzeiten inter-
pretiert. Man war gewohnt, dass Press-
schnitzel weiss bis weiss-grau sind und
sich trocken anfiihlen. Diese Farb- und
Strukturverdnderungen sind auf die
Melasse zuriickzufiihren, die braun
und sirupartig ist.

Erhohte Gehalte Mit dem Melas-
sezusatz wird einerseits der Zuckerge-
halt erhoht. Andererseits steigen aber
auch der TS-Gehalt und der Proteinge-
halt leicht an. Der Zuckerzusatz fiihrt
zu einer intensiveren Milchsduregi-
rung und zum Teil zu einer stirkeren
pH-Wert-Absenkung in den Silagen.
Besonders bei stirker abgepresstem
Ausgangsmaterial ist der Melassezu-
satz willkommen, da durch das stérke-

re Abpressen die Schnitzel in der Re-
gel einen tieferen Zuckergehalt auf-
weisen und dadurch weniger Nihrsub-
strat fiir die Milchsduregirung zur
Verfiigung steht.

Wie verschiedene Versuche im
Ausland zeigten, konnte durch den
Melassezusatz der Energiegehalt in
den Silagen jedoch nicht erhoht wer-
den. Denn der zugefiihrte Zucker wird
wihrend der Gérung verbraucht.

Bessere Verdichtung Positiv kann
sich ein optimaler Melassezusatz auf
die aerobe Stabilitdt der Silagen aus-
wirken, da sich diese Silagen besser
verdichten lassen und somit die Luft
schneller verdrangt wird. Zudem kann
die Luft bei der Entnahme weniger
stark in die Silage eindringen.

Beim Melasseeinsatz muss aber
auch beachtet werden, dass ein zu ho-
her Anteil zu Problemen fiihren kann.
Einerseits wird mit einem zu hohem
Melassezusatz beim Einsilieren die
Gefahr von Fehlgdrungen erhoht. An-

In der Schweiz fallen jghrlich um
die 300000 t Pressschnitzel an.
Rund 60 % dieser Schnitzel werden
lose per Bahn transportiert oder mit
Strassenfahrzeugen direkt in den
Fabriken abgeholt und anschlies-
send siliert, 20 % werden in Ballen
gewickelt, wahrend der Rest in die
Trocknung geht. Nicht nur wegen
des hohen Energiegehalts, sondern
auch wegen ihren ernéhrungsphy-
siologischen Eigenschaften nehmen
Zuckerribenschnitzel einen festen
Platz in modernen Futterrationen
ein. Schnitzel haben eine hohe
Energiekonzentration (NEL, NEV),
die im Bereich der Gerste, aber
beispielsweise Gber jener von Mais-
silage liegt. Durch eine frihzeitige
Bestellung sichern sich die Vieh-
halter das preisginstige Futter.
Zuckerfabriken Aarberg und
Frauenfeld AG

derseits steigt bei viel Milchsdure und
Restzucker in den Silagen die Anfil-
ligkeit fiir Nachgirungen beziehungs-
weise die Schimmelpilzbildung wird
begiinstigt. Die Hochstmenge fiir den
Melassezusatz liegt bei 5—10 % und ist
abhingig vom Zuckergehalt des Aus-
gangsmaterials.

Die Silageherstellung gilt als sinn-
vollstes Konservierungsverfahren fiir
Pressschnitzel. Fiir eine erfolgreiche
Silierung — mit oder ohne Melassezu-
satz — und wenig Problemen bei der
Entnahme ist die gute Verdichtung, ei-
ne luftdichte Abdeckung, eine Offnung
der Silos erst nach der Abkiihlung und
vor allem eine gentigend hohe Entnah-
memenge beziehungsweise ein ausrei-
chender Vorschub wihrend der Ent-
nahme das A und O. |
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