Mjolksyra forbattrar fermenteringen
gor livet surt for oonskade bakterier

Den danske blotfoderexperten Jens
Legarth marknadsfor mjolksyrabakte-
rier for foderfermentering i samarbete
med professor Peter Brooks, i Eng-
land. Brooks har bedrivet omfattande
forskning om blotfoder och bland
annat dokumenterat effekter av dessa
mjolksyrabakterier. Mjolksyrabakte-
rierna kan producera ett sa lagt pH i
blotfodret, att inga sjukdomsframkal-
lande bakterier kan leva dar.

blotfoder

Trotsdetlaga pH blir smaken pa fodret bra.
Aven nyavvanda grisar dter fodret med god
aptit, utan magproblem. Investeringen blir
lagre eftersom det inte behovs négra stora
fermenteringskar.

Jens Legarth har egen grisproduktioniDan-
mark. Det var ddrigenom som han komikon-
takt med Peter Brooks. Peter Brooks hade
forskat just om mjolksyrabakterier for fer-
mentering av fodret, fatt fram bra dokumen-
tation och mycketintressanta fakta om mjolk-
syrabakterier.

-Det géller att halla koll pa fermentering-
en,forklarar Jens. Vanlig sk naturlig fermen-
tering dr okontrollerad och producerar inte
en forutsédgbar syrasammansittning. Darfor
ar smaken pa detta foder mycket varieran-
de, visar Jens.

Jens Legarth.

Tarmens ekosystem andras till det
battre

Utmaningen med fermentering ligger i att
forsté och styra mikrobiologin i blotfoder-
systemet. I dagsldget fungerar dettaien del
fall och i andra inte alls, sdger Jens. Enligt
Jens giller det att anvidnda mjolksyrabakte-
riernas potential till att fa ratt konservering
av blotfodret. I dldre tider var just mjolksy-
rakonserverade livsmedel till oss ménniskor
inte ovanligt, eftersom det forlingde matens
héllbarhet och gav god smak.

Med ritt fermentering, lagt pH och kor-
rekt syrasammansittning, dndras tarmens

Fermenteringens
vig for bildandet
av mjolksyra vid
kontrollerad fer-
mentering, jamfort
med okontrollerad
fermentering, dar
det utover mjolk-
syra bildas icke
onskvdrda syror.

Mjolksyrabakte-
rierna kan bilda ett
lagt pH i fodret. Sa
lagt att olika sjuk-
domsalstrande bak-
terier inte overlever
eller blir starkt mi-
nimerade.

ekosystem till det béttre. Det blir en dnd-
ring till en béttre balanserad mag-tarmflo-
ra, samt en stimulering av immunforsvaret.
Néringsdmnena i de enskilda foderkompo-
nenterna blir dessutom ldttare tillgangliga.
Aven smakligheten av tidigare kiinda min-
dre vdlsmakande foderkomponenter, som
rag, kan anvéndas fullt ut.

-Malet dr att snabbt uppnad mycket mjolk-
syraiblotfodret. Till smagrisar, sdger Jens, r
en bra niva 150 - 200 mMol. Till suggor 250 -
300 mMol. Av dttiksyra,smorsyra och etanol
ska det vara mindre 4n 20 mMol.

Suggorna bidrar med den storsta méngden
bakterier till smagrisarnas miljo. Nar det finns
mjolksyrorisuggornas foder utskiljer de far-
re bakterier vilket har ett positivt inflytan-
de pa sévil smagrisarnas tarmflora som de-
ras immunforsvar.

Lagt pH - inga sjukdomsframkal-
lande bakterier

Vid ”vanlig” fermentering av blotfoder bryts
tillsatta aminosyror ned. Ddrmed blir fodret
niringsfattigare. Aven det foder som nor-
malt finns i blotfoderledningarna fermente-
ras varvid aminosyror bryts ner. Det dr dir-
for som det under senare ar kommit fram
system dér vatten ersdtter foder i ledning-
arna mellan utfodringarna. Detta &r, enligt
Jens Legarth, ett onodigt system, darfor att
det trots att vattnet ersitter blotfodret finns
foderrester kvar pa rorens insida dér olika
bakterier kan foroka sig. Vattnet spolas ut
for att senare anvidndas i kommande foder-
blandningarna, men har d& redan kontami-
nerats av de kvarvarande bakterierna.

Med ett stort antal av Jens mjolksyrabak-
terier blir det snabbt stora koncentrationer
mjolksyra, upp till 300 mMol.

-Medstora koncentrationer mjolksyra faller
fodrets pH.Men,séger Jens,pH och smak har

inget med varandra att gora. Coca Cola inne-
héller fosforsyra och ett pH runt 2,3. Aven
om dér dr mycket syra dr smaken god. Yog-
hurt innehaller mjolksyra med ett pH runt
3,5. Det har ocksa en behaglig smak, dven
om den kan vara skarp. Attiksyra har en
mycket skarp smak och kan vara gott som
tillbehor, men inte enbart 1 maten.

Ett kontrollerat fermenterat foder med
mjolksyrabakterier ger ett1dgt pH,omkring
3,5.Vid ett sé& 1agt pH overlever ytterst {4,
eller inga, bakterier. Se tabell. Tillfors inga
sjukdomsframkallande bakterier via fodret
sker heller ingen uppforokning av sddana
vare sig i djuret eller i blotfoderledningar-
na.Envilkontrollerad fermentering haller i

Utvecklingen
vid vilkontrol-
lerad naturlig
fermentering av
pH och bakteri-
etillvixten.

Daligt kontrol-
lerad fermente-
ring. pH ligger
hogre med pa-
foljd att sjuk-
domsalstran-

de bakterier kan
tillvixa.

Olika mdngder
immundmnen,
1gG, vid fermen-
terat blotfoder =
FLE blotfoder =
NFLE och torr-
foder = DE.

jamforelse med daligt kontrollerad fermente-
ring ett s 14gt pH att bl a de koliforma bak-
terierna inte ldngre kan oka i antal.

Hog produktion av odnskade syror i fod-
ret, t ex dttiksyra, har negativt inflytande pa
djurens foderkonsumtion, eftersom sddana
syror ger dalig/forsdmrad smak.

Vil kontrollerad fermentering bor ske vid
ca 30 graders temperatur. Men sdger nog en
del producenter, det kostar. Men &ven gri-
sarna forbrukar energi for att virma upp
ett kallt foder i magen. Och energin kom-
mer frén fodret, vilket ger hogre foderfor-
brukning, vilket kostar.

Vid en undersokning av s k naturligt fer-
menterat foder (dvs okontrollerad fermen-

Pellarna
repade
sig snabbt

Utanfor Kristianstad har smagrisprodu-
centen Sven Nilsson Tréne, anvant mjolk-
syrabakteriernaifodret till helt nyavvan-
dasmagrisar,fyra veckor gamla. Aven hir
blandades och utfodrades fér hand under
provotiden. Totalt utfodrades atta boxar
varav tre boxar med “pellar”.

-Resultatet drmycket positivt,sade Sven.
Grisarna hade direkt mycket god aptit pa
fodret. De var som tokiga och &t snabbt
upp foder ransonen. De s k pellarna re-
pade sig snabbt och blev normala. Till-
véixten pa grisarna var ofordndrad jam-
fort med de andra. Ingen vagning fore-
togs,utan detta dr 6gats observation. Inga
magproblem forekom. De skadliga bak-
terierna “lyste med sin franvaro”.

Vid foderberedningen péd kvillen,av det
fermenterade fodret,anvandes 35-gradigt
vatten. PA morgonen var temperaturen 37
grader,uppger Sven. Fodret ar fardigkopt
och detanvéndes ca 25 procent vassle och
resten vatten i receptet. Enligt Sven har
foderkomponenternalost sig bittreidet-
ta foder, vilket visade sig pd morgonen,
da som en skummig yta pa fodret.

—Jag tycker det d4r mycket positivt med
det varmare fodret, sade Sven. Grisarna
sdg ut att ma klart battre. Eftersom jag
har mellangardsavtal ska vi (jag och slakt-
grisuppfodaren) nu kopa fermenterings-
tankar. Jag borjar med smégrisarna och
foljer direkt efter med suggorna, avslu-
tar Sven Nilsson.

tering) fran danska grisproducenter pavisa-
des stor variation av de olika syrorna i fod-
ret. Mjolksyran varierade mellan 10 och 130
mMol. Aven de andra syrorna hade stor vari-
ation. Naturlig fermentering producerar inte
en forutsdgbar syrasammansittning. Déarav
varierar smaken och foderintaget mycket.
Med Jens system blir det en kontrollerad fer-
mentering som ger upp till 300 mMol mjolk-
syra i det fermenterade fodret.

Naringsamnen i foderkomponen-
ter mera tillgéngliga

Foder med kontrollerad fermentering har
god hallbarhet under 1ang tid. Men i vanli-
ga” anldggningar med okontrollerad fermen-
tering borjar fodret ruttna redan under det
andra dygnet, visade Jens. Foderspill i box-
arna dr ju inte ovanligt. Borjar foderrester
ruttna och grisarna dter av detta kan de bli
mer eller mindre sjuka.

Med fermentering av fodret med Jens
mjolksyrabakterier blir ndringsdmnena
i de olika foderkomponenterna mer till-
gingliga for grisarna. Grisarna kan utnytt-
ja fodret béttre och godseln kan darfor
bli mindre bemidngd med 6verskottsdm-
nen fran fodret. Enligt praktiska erfaren-
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