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Ensilering paverkar inte grodans
fettsyrasammansattning
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Vi vet allt mer om olika fettsyrors biologiska egenskaper. Ddrmed okar ocksé intresset for
mojligheten att paverka fettsyrasammanséttningen i exempelvis komjolken, med syfte att
forbattra dess hidlsosamma effekter. Den vdg som ligger ndrmast till hands for att modifiera
mjolken ar via foderstaten. Det skulle vara dnskvirt att fa en hogre andel av de hélsosamma
enkel- och flerométtade fetterna, och diarmed minska andelen mattat fett.

Omattade fettsyror av sdrskilt intresse dr konjugerad linolsyra (CLA), vars positiva
hilsoegenskaper har pavisats i en rad olika studier, samt a-linolensyra (C18:3, en omega-3
fettsyra). Den sistnimnda réknas, tillsammans med linolsyra (C18:2, en omega-6 fettsyra),
som essentiell, vilket betyder att kroppen sjélv inte kan tillverka den utan vi maste fa den i oss
via kosten.

M;jo6lk och kott frén idisslare dr bland de rikaste kdllorna av naturligt forekommande CLA
och ir ocksa en kailla till omega-3 fettsyror. Vixterna, dvs fodret, innehéller inte CLA utan
den bildas i vimmen och i fettvdvnaderna hos idisslare av den linolsyra och a-linolensyra
som finns i véxterna. Fodrets innehall kan fordndras beroende pa vad som hiander mellan
vaxtplatsen och foderbordet.

Hir presenteras en studie av hur fettsyrainnehallet 1 timotej paverkas av ensilering.



Grovfoder, dvs bete, ensilage och ho,

har en nyttigare fettsammanséttning &n
spannmélsbaserat kraftfoder. Vallvéxternas
fettsyror domineras av de omaéttade fett-
syrorna a-linolensyra och linolsyra, som
utgdr 55-65 % respektive ca 20 % av
véxternas totala innehall av fettsyror. Ett sdtt
att forbattra fettkvaliteten 1 mjolk och kott
ar darfor att 6ka andelen grovfoder i kornas
foderstat.

Vad héiinder under ensileringen?

Tidigare forskningsresultat antyder att
ensilering minskar bade den totala miangden
fettsyror och andelen ométtade fettsyror.
Egentligen ar det frimst oxidation under
fortorkningen som utpekats som en av
huvudorsakerna till forlusten av fettsyror,
men sjdlva ensileringen i sig kan ocksd
paverka fettsyrasammansattningen. Hur stor
den effekten &r varierar dock mellan olika
studier. Det finns ocksé skillnader i vad man
kommit fram till rérande tillsatsmedlens
eventuella paverkan pd koncentrationen och
sammanséttningen av fettsyror.

Syftet med det forsok som presenteras hér var
att undersoka hur fettsyrakoncentrationen i
ensilage av timotej paverkas av fortorkning
och av olika tillsatsmedel.

Hur forsoket gjordes

Forsoket genomfordes pa Robacksdalen

1 Umed och material fran bade forsta och
andra skord av en ren timotejvall (Grindstad)
anvindes. Hilften av det skdrdade materialet
ensilerades inom tvé timmar medan den
andra hilften fortorkades till ca 35 % ts. Vid
forsta skord torkades graset over natt och
nadde en ts-halt pa 34 %. Vid andra skord
var det varmt och soligt vider och redan efter
sex timmar var det 35 % ts. Precis innan
inldggning hackades gréset till en lingd av
ca2cm.

Tva olika tillsatsmedel undersoktes,
syrapreparatet Proens™ samt bakterie-
preparatet Siloferm® Plus. Som kontroll
anvindes vatten. P4 grund av logistiska
problem blev bakteriepreparatet inte tillsatt
det direktskordade materialet i forsta skord.
De silos som anvéndes var laboratoriesilos
bestaende av en 1700 ml glasburk vars lock
var forsett med ett vattenlés (Figur 1).
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Figur 1. Laboratoriesilo, en glasburk forsedd
med vattenlds.

Ingen inverkan av atgérderna
Fettsyrasammanséttningen paverkades nagot
av skordetidpunkten men inte ndimnvéirt av
fortorkningsgraden (Figur 2). De skillnader
som pavisades var sma och har knappast
nagon praktisk betydelse. Detta dr positivt
dé fortorkning &r att foredra ur ett praktiskt
perspektiv eftersom man dd minimerar
problemet med att nidringsdmnen forsvinner
med pressvattnet. Fortorkning leder ocksa till
en mer kontrollerad ensileringsprocess vilket
minskar frisdttningen av fettsyror, déribland
a-linolensyra. Fria fettsyror forloras ltt
efter Oppnandet av balen/silon nir ensilaget
kommer i kontakt med luften. En mindre
andel fria fettsyror gor att de ométtade
fettsyrorna bevaras bittre i ensilaget dven
under utfodringen.
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Figur 2. Effekt av fortorkning och tillsatsmedel pa andelen a-linolensyra (C18:3) i timotej vid forsta och andra skord.

Det var heller inga storre skillnader mellan
de olika tillsatsmedlens paverkan pa fettsyra-
sammansittningen (Figur 2). Daremot fanns
det vissa skillnader mellan gronmassan och
ensilagen (Figur 3). Detta tyder pé att det

ar under sjilva ensileringsprocessen som
forandringar 1 fettsyrasammanséattningen sker,
oavsett torrsubstanshalt och tillsatsmedel.
Aven dessa skillnader var dock si smé att de
inte har ndgon betydelse i1 praktiken.

I en nederléndsk studie (Cone m.fl.) fann
man att varken den totala koncentrationen

av fettsyror eller proportionerna av enskilda
fettsyror forandrades 1 ensilaget upp till 24
timmar efter Oppnandet av silon. Utifran
detta, tillsammans med var iakttagelse att
fortorkning och tillsatsmedel inte paverkar
fettsyrasammanséttningen, kan vi dra
slutsatsen att:

Det finns goda mojligheter att producera
och utfodra ett vallfoder av god hygienisk
kvalitet utan att gi miste om de nyttiga,
omittade fettsyrorna.
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Figur 3. Andelen av nagra av fettsyrorna i grénmassa och ensilerat material.



Vad ir en fettsyra?

Fettsyror dr organiska foreningar som bestar av kol, vite och syre. De kan anges pé olika
satt, antingen med ett namn eller med en numerisk forkortning (Figur 4). De olika kolato-
merna bendmns ofta med de grekiska bokstidverna a (alfa), B (beta), y (gamma) osv, men
oavsett lingd pa kolkedjan s bendmns alltid det sista kolet €2 (omega).

Fettsyrorna kan delas in i tre grupper efter hur ménga dubbelbindningar de har: méttade
har ingen dubbelbindning, enkelométtade har en och flerométtade tva eller fler dubbel-
bindningar.

De omiittade fettsyrorna kan i sin tur delas in 1 grupper beroende pé var i kolkedjan den
sista dubbelbindningen é&r i forhdllande till Q-kolet, dvs. omega-3, omega-6 eller omega-9.
I text anvénds ofta bokstaven n eller ordet omega istéllet for Q.

Figur 4. Tva sitt att beskriva och namnge a-linolensyra.
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Resultaten dr frén en delstudie inom projektet ”Vallfoder fyller mj6lk och kott med nyttigheter”
som finansierats av Regional Jordbruksforskning for norra Sverige samt Stiftelsen Lantbruks-
forskning.
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