OPSIL™

Ensileringsmiddel der indeholder en unik
Lactobacillus brevis stamme til forbedring af
stabilitetet af majs, kornhelsad og grees
ensilage efter abning



Funktioner & fordele

Indeholder en unik meaelkesyre bakterie,
Lactobacillus brevis, isoleret fra stabil ensilage

Forbedrer stabilitetet i majs, heldsaed og grees
ensilage efter abning

Forgger maengden af edikkesyre til forbedret
stabilitet efter abning

reducerer maengden af gaer- og skimmelsvampe,
der giver stabilitetsproblemer i ensilage

Nemt og sikkert at bruge
EU registreret L. brevis




Problemer med majsensilage efter
abning
Majs har et hgjt energiindhold

Der kan veere problemer med varme- og
mugdannelse efter abning

Varme- og mugdannelsen skyldes geer- og
skimmelsvampe

TOPSILst2b indeholder Lactobacillus brevis der
producerer edikkesyre, som haammer vaeksten
af gaer- og skimmelsvampe




L. brevis funktion

* Edikkesyre dannes ved fermentering af hexose
og pentose sukker, og ved fermentering af
maelkesyre

* Vejen til fermentering af maelkesyre til
edikkesyre er ikke helt klarlagt. Vejen vist pa
slide 5, er forslaet uden ekstern
elektronacceptor og ved anaerobisk tilstand
ved Oude Elferink et al. 2001. Der eksisterer
ogsa andre mulige veje




TOPSIL™

produktion af edikkesyre

e Af hexose sukker:
3 fructose - 1 meelkesyre + 1 edikkesyre + 2 mannitol
+ 1 CO,

1 glucose + 2 fructose - 1 maelkesyre + 1 edikkesyre +
2 mannitol + 1 CO,

» Af pentose sukker:
1 arabinose eller 1 xylose - 1 maelkesyre + 1
edikkesyre

e Af mealkesyre:
2* meelkesyre - 1 edikkesyre + 1 1,2-propanediol +
(spor) ethanol + 1 CO,

* Foreslaede molaere niveauer



Det begynder med selektion af en god
stamme

Den heterofermentative Lactobacillus brevis er isoleret af en
stabil gardensilage. Da den stammer fra ensilage vokser den i

dette habitat
Udveelgelsekriterierne af L. brevis inkluderer:

— Stamme sikkerhed

— Muligheden for at fermentere maelkesyre til edikkesyre nar
meelkesyre er den eneste kilde til kulstof og energi

— Non-proteolytisk for at bevare mere protein i ensilagen
— Ingen produktion af ekstracelullzere polysaccharider



Fordoblingstid, temperaturinterval og
sukkerarter

Lactobacillus brevis har de felgende egenskaber:
* Fordobleriantal hver 43 min.
 Temperaturinterval til vaekst: 15 - 43°C

* Fermenterer de 6 vigtigste kulstof sukkerarter:

Arabinose, ribose, xylose, glucose, fructose og
maltose



Mere edikkesyre = forbedredet
aerob stabilitet i majsensilage

Parameter _____|_Kontrol _|_TOPSIL:! et

TS % 28,5 28,7

pH 3,8 3,7 ns
Maelkesyre % af ts 6,5 7,6 P<0,05
Edikkesyre % af ts 2,3 3,3 P<0,05
Gennemsnits temp.

efter abning °C 25,6 19,7 P<0,05

TOPSILstbl gger betydeligt (P<0,05)maengden af edikkesyre i ensilagen, som
sgrger for en betydeligt lavere(P<0,05) gennemsnits temperatur efter abning.

Lavere temperatur betyder at mere energi bliver i ensilagen, og derfor gges
foderveerdien.



Reduceret geer og skimmel i majsensilage

@delaeggende TOPSILst2b!l | Signifikans
svampe

Geer (CFU/g) 1.685 P<0,05
Laktat-assimilerende 1.650 0 P<0,05
geer (CFU/g)

Skimmel (CFU/g) 1.735 350 ns
Stabilitet efter 50 325 P<0,05

abning (timer)

TOPSILs@P! reducerer betydeligt antalle af geersvampe (P<0,05), og sgrger for
at stabiliteten bliver forleenget med mere end 11 dagn.



[11] Y | reducerer temperaturen |

majsensilage efter abning

Temperature C

Change in temperature with time of maize silages exposed to air

45

e ntreated

emm| brevis

ambient

10 A

1 25 49 73 97 121 145 169 193 217 241

Time hours
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Mere edikkesyre = forbedret aerobisk
stabilitet i hvedehelsaedsensilage

Parameter _____|_Kontrol _|_TOPSIL:! et

TS % 38,5 38,4

pH 4,2 4,15 ns
Maelkesyre % af ts 3,5 3,9 ns
Edikkesyre % af ts 1,4 2,2 P<0,05
Gennemsnits temp.

efter abning °C 25,6 22,4 P<0,05

TOPSILstbll gger betydeligt (P< 0,05) edikkesyre indholdet |
hvedehelsaedsensilage, og giver en betydelig laver (P< 0,05) gennemsnits
temperatur efter abning.



Reduceret geer og skimmel |
hvedehelszedsensilage

| Kontrol | TOPSIL™M' | Signifikans

Geer (CFU/g) 53.167 P<0,05
Laktat-assimilerende 34.667 217 P<0,05
geer (CFU/g)

Skimmel (CFU/g) 37.833 550 P<0,05
Stabilitet efter 67 214 P<0,05

abning (timer)

TOPSILstbl reducerer betydeligt antallet af gaer- og skimmelsvampe, og laktat-
assimilerende geersvampe (alle P< 0,05) og forleenger derfor stabiliteten (P<
0,05) med mere end 6 dagn efter abning.
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11!] 4| mm reducerer temperaturen i

hvedehelsaedsensilage efter abning

Temperature C

35

30 -

25 A

20 -

15 ~

10 A

Change in temperature with time of wholecrop wheat silages following exposure to air

e t NpliSPesa o — A e ntreated
T
L.brevis
ambient
1 25 49 73 97 121 145 169 193 217 241

Time - hours
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Specifikationer

Aktive ingredienser: Lactobacillus brevis
Baerestoffer: letoplgslig dextrose

Pakket i 100 g alufolieposer til behandling af
100 tons majs, helszeds eller graesensilage

EU registreret L. brevis

Holdbarhed: 18 maneder efter fremstillings
datoen ved temperatur < 20 grader



Brugsanvisning

En 100g pose med TOPSIL stabil behandler
100 tons majs, kornhelsaed eller graesensilage

Bland indholdet grundigt i en lille maengde
rent koldt vand

Bland opblandingen med den maengde rent
koldt vand der passer til doseringsanlaegget

TOPSIL stabil kan doseres fra 0,1 til 2,0 liter
per tons afgrgde, men veer altid sikker pa at
der tilfgres 1 gram produkt per tons afgrgde

15



TOPSIEER

Indeholder en unik bakteriestamme isoleret fra en stabil
ensilage

Forlaenger stabiliteten af majs, helseed og graesensilage efter
abning

@ger indhold af edikkesyre

Mindre gaer, lactat-assimilerende geer og skimmel, malt efter
abning

EU registreret Lactobacillus brevis

Nemt og sikkert at bruge



