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Die Verfiutterung von hygienisch einwandfreiem Getreide ist die Grund-
voraussetzung fiir eine hohe Leistung der Tiere. Die Konservierung des
Getreides unmittelbar nach der Ernte ist eine Ma3nahme, von der jeder
erfolgsorientierte Betrieb profitiert.

» Getreide hat einen hohen natirlichen
Keimbesatz. Bakterien, Hefen und Schim-
melpilze gefdhrden die Qualitdt des Ge-
treides. Bei einem hohen Wassergehalt und
natirlichem Keimbesatz kdnnen sich Mikro-
organismen Uberproportional vermehren.
Ihr Stoffwechsel steigert wiederum den
Feuchtigkeitsgehalt und die Temperatur des
eingelagerten Getreides. Das beschleunigt
den mikrobiologischen Verderb des Getrei-
des. Die Folge der Verfiitterung von mikro-
biell belastetem Getreide ist eine geringere
tierische Leistung bis hin zu ernsthaften Er-
krankungen der Tiere.

Um diese negativen Effekte zu vermeiden,
empfiehlt sich die Konservierung des Ge-

Fir mehr Futterhygiene

treides mit Sduren. Neben einer hoheren
Produktionssicherheit sind auch beste Leis-
tungen in der Tierproduktion zu erreichen.
Nicht nur in der Schweinefltterung lassen
sich mit der Konservierung die biologischen
Parameter wie Zuwachs und Futterverwer-
tung verbessern. Die Konservierung von

Getreide mit Sduren senkt die Belastung
mit Bakterien, Pilzen und Hefen bis unter
die Nachweisgrenze (s. Darst. 1). Das Ern-
tegut bleibt Uber einen langeren Zeitraum
unverandert. Ndhrwert und Hygienestatus
verhalten sich Giber die gesamte Lagerzeit
stabil.

II Schimmelpilzgehalte (KbE/g FM) von Gerste (nach Lindermayer)

Getreide Ausputz
trocken geerntet 1,0x10° 8,0x10°
getrocknet 3,0x103 3,5x10°8

saurebehandelt

nicht nachweisbar -




Die anwenderfreundliche Saurekombination
mit der niedrigen Abdampfrate

Schaumasil 5.0

Mit Schaumasil 5.0 liefert Schaumann eine
anwenderfreundliche S&urevariante zur
Getreidekonservierung (s. Darst.2). Die
Wirkstoffkombination aus Propionsadure,
Natriumbenzoat und Natriumpropionat hat
einen pH-Wert von 5. Neben der Konser-
vierung von Getreide findet Schaumasil 5.0
auch Anwendung zur Konservierung von
CCM-Silagen. Die Einsatzmenge richtet sich
nach der Art und Feuchte des Futtermittels.
Weiterhin ist auch der Einsatz zur Stabilisie-
rung von TMR-Rationen im Wiederkduerbe-
reich und von Trocken- und Flissigfutter im
Schweinebereich mdglich.

Vorteile

Flir Getreide

Die neue Wirkstoffkombination in Schau-
masil 5.0 bietet ein sehr breites Wirkspek-
trum gegen alle gangigen Hefen- und
Schimmelpilze. Damit bleiben die wertvol-
len Bestandteile bis zu 12 Monate komplett
erhalten.

Fur tierische Leistungen

Die Verfutterung von sdurekonservier-
tem Getreide fihrt aufgrund der besseren
Schmackhaftigkeit und der Stimulanz der
Verdauungsenzyme zu hdheren tdglichen
Zunahmen im Vergleich zu getrocknetem
Getreide.

Vorteile von SCHAUMASIL 5.0

Bessere Futterhygiene

Besonders anwenderfreundlich

SCHAUMAEN =7

Bessere tierische Leistungen

Frei von N (Diingeverordnung)

E1 scHAUMASIL 5.0 beglnstigt die innerbetriebliche N-Bilanzierung

Saure mit NH, abgepuffert

XP-Gehalt %

N-Gehalt %

Belastung des N-Gehaltes je t
verfiittertem Getreide *

Belastung des N-Saldos je ha
(10 t Ertrag/ha)

SCHAUMASIL 5.0

10,8 0,0
1,73 0,0
103 0,0
1,03 0,0

Flir Anwender

Die spezielle Formulierung sorgt fur einen
fir Sduren ungewdhnlich hohen pH-Wert
von 5. Dadurch ist Schaumasil 5.0 anwen-
derfreundlich und materialschonend, nicht
dtzend und besitzt eine geringe Abdampf-
rate. Schaumasil 5.0 ist kein Gefahrgut im
Sinne der Transportverordnung.

Verbesserte Futterhygiene - hohere Leistungen
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Mehr Informationen unter: Tel. +49 4101 218-2000 - www.schaumann.de

*Dosierung der Séaure: 6 I/t

Fiir die betriebliche
Nahrstoffbilanz

Schaumasil 5.0 enthdlt im Gegensatz zu
anderen mit NH, abgepufferten Saurevari-
anten keinen Stickstoff und belastet somit
auch nicht die innerbetriebliche N-Bilan-
zierung im Sinne der Diingeverordnung
(s. Darst.3). 1
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