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Ziele im LUPINEN-NETZWERK
Den Wissenstransfer zum Anbau und zur Verwertung von Lupinen von der Anbau La‘xlger
Forschung in die Praxis entlang relevanter Wertschépfungsketten zu unterstiitzen: Ernte ‘X;::aﬁ'&'u"r?g
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» Demonstration von Anbau und Verwertung T
(Geflugel, Rind, Schwein, Humanernahrung)

» Vernetzung Erzeuger, Verarbeitung, Verwertung

> Ableitung der Okosystemleistung und 6konomische Bewertung

Foto: Mirko Runge, Saatzucht Steinach GmbH & Co KG; Priepke, LFA MV

Lagerung von Kérnerleguminosen

» Problem der uneinheitlichen Abreife (Abb. 1)

» Bei feuchter Spatsommerwitterung von hohen Restfeuchten auszugehen

» Lagerung bei Restfeuchten < 14 %, sonst Gefahr der Hefen- und Schimmelentwicklung
» Technische Trocknung notwendig

» Séaurekonservierung bei Restfeuchtgehalten < 20-25 %

» Konservierung mit Natronlauge oder Futterharnstoff erfordert HACCP-Konzept

» Bei Feuchtegehalten > 25 % Mdglichkeit der Silierung!

Einleitung

Milchsaure Fermentation von vor der Vollreife geernteten Lupinenkérnern ermdglicht:
» variablen Erntezeitpunkt, frihere Feldrdumung, Reduzierung der Druschverluste
» Verzicht auf kostenintensive technische Trocknung

Ziel der Untersuchung
» Aussagen zur Silierfahigkeit von vor der Abreife geernteten Lupinenkdrnern
» Aussagen zur moglichen Minderung der Alkaloidgehalte wahrend der Fermentation
Material & Methoden
» Silierung von 600 g Lupinenkdrnerschrot (Blaue SiiBlupine 'Bora’; ca. 65 % TS; Sieb 3 mm;
nach Hoedtke & Zeyner (2011); n=6 zu folgenden Varianten (Abb. 2, 3):
a) Kontrolle (Erntegut ohne Zusatz)
b) Milchsaurebakterien (MSB; Lb. plantarum, 3x10% KBE/g FM, DSM 8862, 8866)
> Offnung der Modellsilagen nach 5 bzw. 90 Tagen (Abb. 4)
» im Erntegut + gefriergetrockneten Silagematerial
- Weender Rohnahrstoffe (VDLUFA 1997), Rohstérke/-zucker im Erntegut (Schmidt et al. 2005)
- Gesamtalkaloid mittels GC-MS (Wink et al. 1995)
» Garprodukte im Filtrat: Milchs&ure (HPLC), fliichtige Fettsduren und Alkohole (GC)

E

» Statistik: zweifaktorielle Varianzanalyse (Variante + Lagerungsdauer) und Duncan-Test Modellsilagen (ROMOS, Hoedtke und Zeyner 2011)/ Praxisschlauchsilagen
Ergebnisse

Ausgewadhlte Garparameter und Alkaloidgehalte im Erntegut und Silagen Néhrstoffgehalte & Energiegehalte von Blauen Lupinen & Kornerschrotsilagen
Variante d TS pH MS ES  Ethanol  Alkaloid (1000 g Trockenmasse)
n=6 [%] [TS] DLG Erntegut Kérnerschrotsilage (n=6)
Erntegut 0 67,1 406 5.8 100 n. a. 0,1032 o015 2014 (n=3) Kontrolle MSB
Kontrolle 5 66,9 .04 58 .00 0.1° w05 01° 490 01 . - Rohasche [% 18] 36 40 0 39 a0 38 a0

ontrete 0 HT 08 SOl 2005 200 . Rohprotein [% TS] 335 358> s08 369° s 3667 04

90 66,7 06 46° 101 3,0° .03 0,3° .00 0,1 00 0,075° 9010 DR/ nXP % XP/ % 20/ 2’1 9 2 : . : . :
MSB 5 661 .7 46° o5 31° Ly 04 o5 02 sy - e S L2 : : :
90 66,1 02 42° s00 562 102 0,72 400 0,1 100 0,069° 40020 5

Alkaloid (gesamt): externer Standard bei Messung mit GC-MS: Lupanin und Spartein; MS. Milchs&ure, ES: Essigsaure; Rohlett [% TS] 55 58 00 6,17 03 6,12 *02
Ethanol: £ aus Ethanol, Propanol, Butanol, Butandiol, TS: Trockensubstanz; a, b signifikante (p < 0,05) Rohfaser [% TS] 16,3 16,5 01 158 05 15,8 02
Mittelwertdifferenzen zwischen den Varianten am Tag 5 bzw. 90 Rohstarke [% TS] *6.0 **D 43 402 **0.7° 103 **{ 2b 06
Fazit zu Silagen aus Lupinenschrot Zucker [% TS] 5,6 542 06 23 07 25° 106
- Méjlhdrusch.e"rnte bei 65 .% Trockensubstgnz mégljch o Energie  [MJ NEL/kg TS] 8,9 89° 00 902 0 9,08 00
- g(.el!ne Qualitatsverluste im Fstljlt‘tervyert be;] Efrnte mit Telt?relfe Energie [MJ MEg,s/kg TS] 142 1420 100 1432 <01 1437 =00
- R'e';rf‘:;%;;gfVuonfggiygsng';zge”SC aften moglic Energie [MEsgnuon/kg TSI 153 142 200 143 w01 144 01
- b -

- organoleptisch einwandfreie Qualitat der Silagen (nach DLG 2004) Energie [MEgenuge/kg TS 7.8 82 :00 81 w02 8.1 20

. . . " . *polarimetrische  Starkebestimmung; ** mittels enzymatischer Methode keine Stérke nachweisbar (Jansen et al. 2006)
- hinreichend tiefe Ans&uerung (nach 90 Tagen) in Bezug zur hohen TS <omen ENergie, berechnet nach Schatzformel der GfE (2006) und DLG (1997); MEqu: Energie, berechnet nach

- margiler Gehalt an Nebengarungeproduten (Essigsaure, Ethanal) e e s et Sy, s &b sl (< 005

- MSB-Zugabe bewirkt signifikant raschere und umfangreichere Ansduerung # Elr'-faé‘g%léggiggel.ragggv g.t':l%ergotz nahe Neuruppin setzt

- Nutritive Inhaltsstoffe durch Silierprozess nicht wesentlich beeintrachtigt seit 2003 auf Lupinen fiir die EiweiBversorgung seiner

- Restzuckergehalte deuten auf eine Nachlieferung mono- und dimerer Zucker Milchkilhe. Der Brandenburger hat auch erste
aus Abbau der Oligosaccharide (Raffinose, Stachyose, Verbascose) hin Erfahrungen mit Schlauchsilagen. ,Sie untermauern die

- Alkaloidgehalt in Silagen ist gegenliber dem Erntegut geringer bisherigen Empfehlungen zur Silierung von feuchtem
(nicht signifikant)

Kérnerschrot groBsamiger Kérnerleguminosen®, sagt der
- Folienschlauchsilierung wird fiir Praxiseinsatz empfohlen (Abb. 5)
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Die Férderung des Vorhabens erfolgt aus Mitteln des BMELYV (ber die Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernéahrung (BLE).

Wir laden Sie zur aktiven Teilnahme im LUPINEN-NETZWERK ein
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