Ensilering med Lalsil

Temperatur

Vid ensileringsprocessen utvecklas varme. Det ar viktigt att temperaturen snabbt
sjunker vid ensilering med tanke pa proteinet. Protein som utséatts for varme kan bl
osmaltbart for djuren. Ensilage som ar morkt och med brunsvarta kloverblad har
protein som inte langre ar tillgangligt for djuren. Temperaturen sjunker snabbt vid
ensilering med Lalsil (se sid 65 i Ensilering af majs og grees).

Lagringsstabilitet

Vid ensilering med eller utan biologiskt ensileringsmedel ges lagringsstabilitet genom
att mjolksyraproducerande bakterier sanker pH genom dess mjolksyraproduktion.
Ensilering med Lalsil Dry sanker pH enligt sidan 65 i Ensilering af majs og grees.

Varmgang

Vid uttag och utfodring med ensilage da den syrefriamiljon bryts &r det forst och framst
jastsvamp som behover kontrolleras. Okontrollerad jastsvamp i ensilage forbrukar
mjolksyra. Nar mjolksyra forbrukas stiger pH. Ett stigande pH gor att mégelsvampar
ater blir aktiva i ensilaget. Aktiviteten av jastsvamp och mogel ger varmgang i ensilaget.
Jastsvamp kontrolleras av éttikyra och propionsyra/propylenglykol (se sid 65 i
Ensilering af majs og grees).




