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Apfeltrester ist wegen seiner kostengiinstigen und flachendeckenden Verfugbarkeit ein hau-
fig verwendetes Futtermittel fir Schalenwild, das von diesem auch gut angenommen wird. In
Baden-Wiurttemberg ist die Verwendung von Obsttrester fur die Kirrung und Futterung von
wiederkduendem Schalenwild zuléssig. Er darf frisch und siliert gereicht werden. Die Bei-
mengung von Hafer ist in geringen Mengen gestattet. Da frischer Obsttrester nur eine sehr
begrenzte Haltbarkeit hat, wird er in der Regel siliert. Dies geschieht in der einfachsten Form
durch Einstampfen des Tresters ohne irgendeinen Zusatz in Fassern oder in anderen geeig-
neten Behaltnissen, die anschlieRend luftdicht verschlossen werden. Die Verwendung von
Silierhilfen ist offenbar wenig gebrauchlich. Die Beimengung von Hafer wird unterschiedlich
gehandhabt. Er wird entweder erst unmittelbar vor der Ausbringung des Futters oder bereits
vor dem Einstampfen des Tresters untergemischt und daher mit siliert. Letzteres durfte die
haufigere Variante der Futterzubereitung sein, da sie auch weniger arbeitsaufwandig ist.

Es gibt jedoch bisher keine Untersuchungen zur Qualitat und Akzeptanz von Apfeltrester in
Abhangigkeit vom Verfahren der Haltbarkeitsmachung. Mit dem vorliegenden Versuch sollten
insbesondere folgende Fragen geklart werden:

Stort die Beimengung von Hafer den Silierprozess?

Wirkt sich die Beigabe einer Silierhilfe vorteilhaft auf die Futterqualitat und die Haltbarkeit
des Futters aus?

Wird Apfeltrester mit Silierhilfezusatz vom Wild angenommen?

Gibt es Unterschiede in der Akzeptanz der Zubereitungsvarianten?

Silierversuch

Apfeltrester aus zwei verschiedenen Mostereien wurde unmittelbar nach dem Pressen bzw.
nach zwei- bis dreitagiger Zwischenlagerung einsiliert. Als Zusatze kamen neben einer un-
behandelten Kontrolle Hafer mit einer Dosierung von 10 Volumenprozent und Saure (4 I/t
FM) zum Einsatz. Herkunft und Lagerdauer des Apfeltresters hatten Einfluss auf Futterwert
und Vergéarbarkeit. Die Mittelwerte sowie Bandbreite der Inhaltsstoffe sind in Tabelle 1 dar-
gestellt. Die Partien unterschieden sich vor allem hinsichtlich Rohprotein-, Rohfaser-, Zucker-
und Energiegehalte, weniger jedoch hinsichtlich Trockensubstanzgehalt. Auf Grund hoher
Zuckergehalte und niedriger Pufferkapazitat, die vor allem durch Rohprotein- und Rohasche-
gehalte beeinflusst wird, waren alle Tresterchargen gut vergarbar. Durch die mehrtégige La-
gerung im Freien nahm der Trockensubstanzgehalt bei beiden Tresterherkiinften um rund 5
% ab, der Alkoholgehalt zu. Die Energiegehalte (ME = Umsetzbare Energie) lagen mit Gber
11 MJ ME/kg TS vergleichsweise hoch.

Tabelle 1:  Merkmale der Apfeltresterpartien beim Einsilieren

Trocken- % in der Trockenmasse Energie

masse % |Rohprotein | Rohfaser |Rohasche Zucker |MJ ME/kg TM
Mittelwert 22,8 4,7 21,5 19 20,9 111
Bandbreite [20,0-255| 3,8-5,7 |17,8-259| 16-2,3 4,8 - 33,6 10,8-11,4

Ergebnisse
Alle Silagen aus Apfeltrester waren gut vergoren und wiesen unabhéngig von der Tresterher-

kunft und Dauer der Zwischenlagerung keine Buttersaure auf. Trotz niedriger Gehalte an
Milchsaure lagen die pH-Werte unter 3,5 (Tab. 3) und somit unter den Vorgaben des soge-
nannten ,kritischen pH-Wertes". Dieser sollte bei feuchten Silagen unter 4,2 liegen, um eine
Buttersauregarung zu verhindern. Durch die Konservierung nahm die Energiekonzentration
im unbehandelten Trester um 0,7 MJ ME/kg TS ab (Tab. 2).
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Die Dauer der Zwischenlagerung beeinflusste signifikant den Gehalt an Essigsaure. Bei
mehrtagiger Lagerung unter Luftzutritt konnten sich sogenannte ,Enterobakterien“ vermehren
und Kohlenhydrate zu Essigsaure verstoffwechseln. Frisch einsilierter Apfeltrester wies nur
geringe Gehalte an Essigsaure auf.

Tabelle 2:  Einfluss der Zusatzstoffe auf den Futterwert von Apfeltrestersilagen.

Trocken- % in der Trockenmasse Energie
Variante masse % | Rohprotein Rohfaser Rohasche MJ ME/kg TM
Kontrolle 22,7 4.9 21,3 2,1 10,4
Hafer 27,2 6,3 19,7 2,1 10,4
Saure 25,0 4,9 19,3 1,9 11,0

Durch den Zusatz von Hafer wurde der Garverlauf nicht negativ beeintrachtigt und die Kon-
servierungsverluste nicht erhdht. Da bereits im unbehandelten Trester die Energiekonzentra-
tion auf einem hohen Niveau lag, fuhrte die Haferbeimengung zu keiner energetischen Auf-
besserung. Hafer bewirkte jedoch héhere Trockensubstanzgehalte und um durchschnittlich
1,5 % i. TS hohere Rohproteingehalte.

Der Zusatz von Saure bewirkte bei Apfeltrester unabhangig von Tresterherkunft und Dauer
der Zwischenlagerung eine Uberwiegend chemische Konservierung mit geringer Fermentati-
on und demzufolge sehr niedrigen Trockenmasseverlusten. Sie lagen gegeniber den ande-
ren Varianten, die 4 bis 7 % TM-Verluste aufwiesen, durchweg unter 0,1 %. Folglich waren
auch die Energieverluste mit 0,1 MJ ME/kg TS sehr gering. Unabhangig von der Tresterher-
kunft und der Dauer der Zwischenlagerung verhinderte der Saurezusatz die Umsetzung von
Kohlenhydraten zu Ethanol. Deshalb wiesen diese Varianten auch signifikant héhere Gehalte
an Restzucker auf.

Tabelle 3:  Einfluss der Zusatzstoffe auf die Garqualitat von Apfeltrestersilagen.

% in der Trockenmasse
Variante pH Milch- Essig- | Propion- | Ameisen- | Ethanol | Zucker
saure saure saure saure
Kontrolle 3,5 1,7 2,0 0,0 0,4 15,3 5,6
Hafer 3,4 1,3 14 0,0 0,1 12,7 4,6
Saure 3,4 0,1 2,0 0,7 0,9 3,9 32,0

Aerobe Stabilitat

Bei drei von vier Versuchen erwarmten sich alle Silagen nach der Auslagerung unter Luftzu-
tritt trotz hoher Ethanolgehalte tber 10 Tage nicht. Die Bildung von Ethanol durch Hefepilze
bedeutet normalerweise ein vermehrtes Risiko zur Nacherwarmung. In den dargestellten
Versuchen durfte die intensive alkoholische Garung zu einer Selbsthemmung der Hefepilze
gefuhrt haben, wie sie aus der Weinvergérung bekannt ist. Einzige Ausnahme bildete eine
Silage aus unbehandeltem, zwischengelagertem Apfeltrester. Hier setzte nach 6 Tagen eine
Erwarmung auf rund 30 °C ein. Die Zugabe von Saure bewirkte in allen Versuchen unabhan-
gig von der Tresterherkunft und Zwischenlagerdauer aerob stabile Silagen. Ahnliches gilt fiir
die Ergdnzung mit Hafer.

Praxisempfehlungen
Die Silagen aus Apfeltrester wiesen mit tlber 11 MJ ME/kg TS hohe Energiegehalte auf. Die
Konservierungsverluste betrugen bezuglich der Energiekonzentration rund 0,7 MJ ME/kg TS.
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Trotz hoher Ethanolgehalte blieben die Silagen nach der Auslagerung unter Lufteinfluss ohne
deutliche Nacherwéarmung. Werden die Silagen jedoch unter weniger optimalen Bedingungen
gelagert, so lassen die hohen Ethanolgehalte ein verstarktes Risiko hinsichtlich Nacherwér-
mung erwarten. Sorgféltige und vor allem luftdichte Lagerung, maglichst in unbeschadigten
Féassern, sollte unter Praxisbedingungen angestrebt werden. Es ist sinnvoll, die Fasser un-
mittelbar nach der Befillung zu verschlieRen und mindestens 4 Wochen geschlossen zu hal-
ten.

Die mehrtagige Zwischenlagerung bewirkte eine alkoholische Garung bereits vor dem Einsi-
lieren. Gleichzeitig erfolgte ein Zuckerabbau durch ,Enterobakterien” mit nachfolgend héhe-
ren Essigsauregehalten. Fir die Praxis ist es deshalb empfehlenswert, Apfeltrester moglichst
rasch nach dem Pressen als Silage zu konservieren.

Die Zugabe von Ameisen- und Propionsaure verhinderte eine spontane Milchsauregarung.
Die Konservierung erfolgte ausschlie3lich durch die zugesetzte Saure. Die Saurevarianten
wiesen sehr niedrige Energie- und Trockenmasseverluste auf. SAurezusatz unterband eine
intensive alkoholische Garung. Deshalb waren in diesen Silagen die hochsten Restzucker-
gehalte zu verzeichnen. Trotzdem waren die mit S&ure behandelten Silagen nach der Ent-
nahme auch unter Lufteinfluss tGiber eine Dauer von 10 Tagen absolut stabil. Deshalb ist der
Zusatz von Saure insbesondere dort zu empfehlen, wo Apfeltrester Giber einen langen Zeit-
raum hinweg (Kirrung) bei warmeren Temperaturen (tber 15 °C) gefiittert werden soll. Die im
zwischengelagertem Apfeltrester bereits vor dem Silieren beginnende alkoholische Garung
wurde nach der Saurezugabe gestoppt.

Der Umgang mit Sauren erfordert entsprechenden VorsichtsmalRnahmen. Es ist deshalb
sinnvoll, entweder abgepufferte Sauren oder Sauren in Form von Siliersalzen zu verwenden,
die eine ungefahrliche Handhabung erlauben.

Zusammenfassung

1. Herkunft und Dauer der Zwischenlagerung beeinflussen Futterwert und Vergarbarkeit
von Apfeltrester. Apfeltrester weist eine hohe Energiekonzentration und infolge hoher
Zuckergehalte gute Silierbarkeit auf.

2. Durch die mehrtagige Zwischenlagerung wies der Trester um 5 % niedrigere Trocken-
substanzgehalte, héhere Ethanol- und Essigsauregehalte auf.

3. Apfeltrester lasst sich auch ohne Zusatzmittel als Silage konservieren, wobei stets mit
hoheren Ethanolgehalten zu rechnen ist.

4. Trotz hoher Ethanolgehalte blieben die Silagen nach der Auslagerung unter Luftein-
fluss ohne Nacherwarmung. Bei weniger optimalen Lagerbedingungen sind jedoch un-
ter Praxisbedingungen Verluste durch Nacherwarmung zu erwarten.

5. Durch den Haferzusatz wurden der Garverlauf und die aerobe Stabilitat nicht negativ
beeintrachtigt; die Energiegehalte blieben unverandert; die Rohproteingehalte nahmen
um+15%i. TS zu.

6. Die Zugabe von Saure bewirkte eine ausschlief3lich chemische Konservierung mit
sehr niedrigen TM- und Energieverlusten sowie sehr guter aeroben Stabilitat.

7. Die mit Saure behandelten Trestersilagen wiesen niedrige Ethanol und hohe Restzu-
ckergehalte auf. Die in zwischengelagertem Trester bereits beginnende alkoholische
Garung wurde durch Saurezugabe nach dem Einsilieren unterbunden.



