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Fermentatiivinen menetelma proteiineja sisal-
tavan rehun sailémiseksi maitohappoa muodostavien bak-~
teerien avulla hiilihydraattien lésnéollessa, jolloin
rehuun lisataan hiilihydraatteja pilkkovaa entsyymia,
ja orgaanista fysiologista happoa seka lisdaine prote-
iineja sisaltavan rehun sailémiseksi maitohappoja muo-~
dostavien bakteerin avulla hiilihydrattien l&snédollessa,
joka lisaaine sisaltaa orgaanista fysiologista happoa.

Fermentativt férfarande fér Konservering av
ett foder, som innehdller proteiner, med hjdlp av bak-
terier, som alstrar mjolksyra i ndrvaro av kolhydrater,
varvid till fodret tillférs ett enzym, som spjélker
kolhydrater och organisk fysiologisk syra sant ett
tillsatsamne for konservering av ett foder, som inne-
hdller proteiner, med hjalp av mjélksyra alstrande
bakterier i narvaro av kolhydrater, vilket tillsatsémne
innehaller organisk fysiologisk syra.
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FERMENTATIIVINEN MENETELMA JA LISAAINE REHUN SAILOMI-
SEKSI

1

Keksinnén kohteena on fermentatiivinen menetel-
mé proteiineja sisdltdvdn eldinperdisen runsaasti prote-
iineja tai rasvaa ja proteiineja sisdltdvédn rehun séilo-
miseksi maitohappoa muodostavien bakteerien avulla
hiilihydraattien lédsnédollessa, Jjolloin rehuun lisétdén
hiilihydraatteja pilkkovaa entsyymid, sekd vastaava
lisdaine.

Nykyisin valkuaisrehua, kuten kalaa, kalojen
perkaustidhdettéd, teurasjatettd yms. sidilétddn pddasiassa
hapottamalla, jadhdyttémalld, kuivaamalla ja fermentoi-
malla,

Hapotuksessa kédytetdan yleensd muurahais-,
etikka-, maito-, rikki- ja fosforihappoa. Happojen
kdsittely on hankalaa ja Jjopa vaarallista. Happosidi-
léttyjen rehujen terveellisyys eldimille on asetettu
kyseenalaiseksi viime aikoina.

Jadhdytys ja erityisesti pakastus aiheuttavat
suuria laite~ ja energiakustannuksia. Lisdksi jaahdytys
el estid rehun pilaantumista esim. sen sulattamisen
jdlkeen rehua kédytettdessa.

Kuivaus alheuttaa samaten suuria energiakustan-
nuksia. Lisdéksi rehun kdyttéarvo heikkenee kuivattaessa
rehuraaka-aineessa tapahtuvien muutosten vuoksi.

Ennestédn fermentointi on tunnettu kasviperédis-
ten rehujen ja rehuraaka-aineiden sédildémisen yhteydessa.
Esim. patenttijulkaisussa FI 66282 on kuvattu nurmirehun
ja kokoviljan sdiléntdmenetelmd maitohappobakteerien
avulla kdyttden pieni& méari& orgaanisia happoja, halut-
tu alhainen pH on saavutettu vasta pitemmén ajan, esim.
1 vrk tai 1 Xk jdlkeen. Myds julkaisussa GB 1 591 810
on kuvattu kasviperdisen rehuraaka-aineen sdiléntéa.
Julkaisussa SE 418671 on kuvattu lemmikkieldinruoan
valmistusta, jolloin eldinperdistd raaka-ainetta fermen-
toidaan, kunnes saadun tuotteen pH on 4,0 - 5,5; mene-
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telmdssd kaytetaan myods sitruunahappoa ja kaliumsorbaat-
tia hapetusaineena. Edelleen julkaisussa SE 302239 on

kuvattu elainperdisen rehuraaka=-aineen tavanomaista

fermentointia.

Fermentatiiviset sdiléntamenetelmat perustuvat
maitohappobakteerien kayttéoén siten, ettd ne muodostavat
maitohappoa rehuraaka-aineen sisaltamasta tai tahén
lisattavasta hiilihydraatista. Fermentoinnin yhteydessa
kdytettava raaka-aine, paikalliset olosuhteet ja lampé-
tilat sekd@ fermentointijarjestelyt ovat aiheuttaneet
ongelmia virhekdymisten 3ja tuotteen pilaantumisen muo-
dossa. Virhekdymiset aiheutuvat siita, ettd maitohappo-
kdyminen ei kaynnisty oikein tai vaarat organismit ovat
saaneet ylivallan aiheuttaen raaka-aineen pilaantumisen.

Esilla olevan keksinnén tarkoituksena on pois-
taa edella esitetyt fermentatiivisten saildéntamenetel-
mien yhteydessd esiintyvdt epakohdat Jja tuoda esiin
uudenlainen fermentatiivinen menetelma valkuaisrehun
sailoémiseksi siten, ettd rehun sailénta tapahtuu aiempaa
varmemmin, aiempaa vahemmilld virhekaymisillad ja mahdol-
lisimman hyvalla tuloksella, so. rehun pilaantumatta.

Edelleen keksinnén tarkoituksena on tuoda esiin
uudenlainen fermentatiivinen menetelmd@8 valkuaisrehun
sdilémiseksi siten, etta fermentointi alkaa ja tapahtuu
aiempaa nopeammin ja tehokkaammin.

Erityisesti keksinnén tarkoituksena on tuoda
esiin uudenlainen fermentatiivinen menetelméd valkuais-
rehun sailémiseksi siten, ettd varastoinnin yhteydessa
muodostuvien haihtuvien typpiyhdisteiden kokonaismadara
pysyy kohtuullisen alhaisena pitempiaikaisen varastoin-
nin aikana, so. tasolla alle 6 - 7 p-%, johon paastdan
glukono~-delta-laktonin avulla. Tavanomaisissa proses-
seissa haihtuvien typpiyhdisteiden kokonaismadran on
todettu nousevan suhteellisen korkealle, jopa lahelle
20 %. Kaytettdessd glukono-delta-laktonia ja hiili-
hydraatteja pilkkovia sekad happea poistavia entsyymeja
haihtuvien typpiyhdisteiden maara on pystytty pitéméan
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tasolla 6 - 7 p-%.

Edelleen keksinnén tarkoituksena on tuoda esiin
uudenlainen fermentatiivinen menetelmd valkuaisrehun
sailémiseksi siten, ettd prosessissa ei muodostu haital-
lisia vaikutuksia omaavia oleellisia mdadrid biogeeni-
amiineja, kuten tryptamiinia, putreskiinia, kadave-
riinia, histamiinia, tyramiinia, spermidiinia ja sper-
miinia. Mainittuja haitallisia biogeeniamiineja muodos-
tuu jossain madrin kdytettadessd glukono-delta-laktonia
ja hiilihydraatteja pilkkovia sekd happea poistavia
entsyymejd maitohappokdymisen yhteydessd ja varastoinnin
aikana.

Lisdksi keksinnén tarkoituksena on tuoda esiin
lisdaine, joka on tarkoitettu 1lisattédvdksi proteiineja
sisdltavaan elainperdiseen rehuun siten, etta fermen-
tointi saadaan toteutettua aiempaa edullisemmin Ja
varmemmin edelld esitetyn mukaisesti ja ettd fermentoin-
ti saadaan erityisesti aloitettua nopeasti ja varmasti
siten, etta virhekdymisen mahdollisuus minimoituu.

Keksinndélle tunnusomaisten seikkojen osalta
viitataan patenttivaatimuksiin.

Termilld rehu tarkoitetaan téssd yhteydessa
valmiin rehun valkuaispitoista komponenttia eli rehu-
raaka-ainetta tai sellaista rehua, joka on tarkoitettu
annettavaksi elaimille muihin rehuihin sekoitettuna.

Keksinté perustuu siihen perusajatukseen, etta
rehuun lisdtidan orgaanista fysiologista happca, sopivas-
ti 3 - 6 hiilista happoa, kuten viinihappoa, maitohap-
poa, meripihkahappoa, omenahappoa, glukonihappoa, fumaa-
rihappoa tai jotain muuta vastaavaa fysilogista orgaa-
nista happoa. Orgaanisen hapon ja maitohappoa tuottavien
bakteerien ansiosta rehun pH saadaan laskettua nopeasti,
kaytannéllisesti katsoen valittémasti hapon lisédyksen
jalkeen, riittavan alas, esim. arvoon 5 - 3,5, sopivasti
alle 4,5, edullisesti arvoon noin 4,2 niin, etta rehun
virhekdymisen mahdollisuus minimoituu ja edellytykset
toivotulle maitohappokdymiselle parantuvat. pH:n las-
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kemiseksi riittdvan alas orgaanista happoa lisataan
0,3 -~ 4 p-%, edullisesti 0,5 - 2 p-%.

Orgaaninen happo voidaan lisd&td& missd tahansa
muodossa, esim. vapaana orgaanisena happona, suolana,
hapon Komponentteina, 3jonakin johdannaisena, joka muo-
dostaa rehussa toivotun hapon, tail yleensd miss& muodos-
sa tahansa, joka alkaansaa toivotun vaikutuksen.

Orgaanisia happoja Jja/tai niiden johdannaisia
voidaan kédyttdd yksittdin, tai niitéd voidaan kédyttéd& yh-
dessd missd tahansa seossuhteissa.

Orgaanisten happojen 1lisdksi rehuun lisatdaan
muita sindnsd tunnettuja, rehun fermentoinnissa kdytet-
tdvia aineita, kuten hiilihydraatteja pilkkovaa entsyy-
mié&, happea poistavaa entsyymi& ja mita tahansa fermen-
tointia edistdvia 1lisdaineita. Rehuraaka-aineeseen
voidaan lisdtd amylaasia ja/tail glukoosioksidaasia seka
lisdksi esim. a-amylaasia, B-amylaasia, glukoamylaasia,
B-glukénaasia, sellulaasia, hemisellulaasia, pektinaa-
sia, laktoperoksidaasia, katalaasia, laktaasia, pro-
teaasia, 1lysozymia, a-galaktosidaasia, fytaasia jne.
Entsyymien tarkoituksena on pilkkoa hiilihydraatteja,
so. tdrkkelysta mono- Jja disakkarideiksi siten, etta
maitohappobakteerit voivat kayttdad niita hiilildhtee-~
ndan. Lisdksl haluttaessa voidaan kdyttdada happea pois-
tavaa entsyymia anaerobisen fermentaation aikaansaami-
seksi ja maitohappokdymisen vauhdittamiseksi. Kasviraa-
ka-aineiden sulavuuden parantamiseksi keksinnén mukai-
sessa menetelmdssad voidaan kdyttda ja keksinnén mukainen
lisdaine vol sisdltad lisdksi muita, esim. kasvisolukkoa
pilkkovia entsyymeja, kuten sellulaaseja, hemisellulaa-
seja ja pektinaaseja.

Luonnollisesti rehuun lisdtddn maitohappobak-
teereja, sopivasti homofermentatiivisia maitohappobak-
teereja. Menetelmdssa voidaan kayttaa mitd tahansa
maitohappokdymisen yhteydessd kaytettdvié bakteereja,
esim. __Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bul-

caricus, lLactobacillus casei, Lactobacillus helveticus,
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Lactobacillus lactis, Lactobacillus plantarum, Pedio-
coccus acidilacti, Pediococcus cerevisiae, Pediococcus

pentosaceus, Streptococcus faecium, Jja Streptococcus
lactis. Erityisen edullisia ovat homofermentatiiviset

5 ei-proteolyyttiset maitohappobakteerit, so. sellaiset,
jotka eivdt muodosta kaasua tai haitallisia yhdisteita
fermentoinnin yhteydessa.

Keksinnén mukainen lisédaine proteiinia sisal-
tavan elainperaisen rehun sédilémiseksi maitohappoa

10 muodostavien bakteerien avulla hiilihydraattien léasnaol-
lessa sisaltaa mainittua orgaanista fysiologista happoa
ja/tai sen johdannaista ja/tai esiastetta, kuten on
maaritelty ylla, sekd 1lisdéksi hiilihydraatteja pilk-
kovia entsyymeja, happea poistavia entsyymeja ja/tai

15 maitohappobakteereja. Keksinnén mukaisessa rehuun lisat-
tivassa lisaaineessa orgaaninen happo (hapot) ja/tai
sen johdannainen (johdannaiset) seka muut komponentit
on edullisesti kuivassa muodossa, esim. kiteisena
ja/tai kuivattuna. Talléin seoksessa mahdollisesti

20 olevat entsyymit, esim. imeytettyind kantajaan ja/tai
bakteerit sailyvdt tuhoutumatta hapon vaikutuksesta.

- On kuitenkin huomattava, ettd fermentoinnissa tarvit-

tavat entsyymit ja bakteerit, paitsi etta ne voivat
. kuulua keksinnén mukaiseen lisdaineeseen, voidaan liséta
'j:f 25 prosessiin myés erillisind annoksina.

. Keksinnén mukainen menetelmd ja tuote sovel-
tuvat minka tahansa proteiineja sisaltavan elainperais-
ten rehuraaka-aineiden sailéntdén, kuten kalan, kalan
perkaustéahteen, teurasjatteen, lihaluujauhon, tmns.

30 rehuraaka-aineen sailéntaan.

Keksinnén mukaisen menetelmdn yhteydessa sdai-
16ttava rehu jauhetaan sopivasti, mahdollisesti steri-
loidaan tai pastéroidaan. Siihen voidaan lisdta tarvit-

- taessa viljaa ja keksinnén mukaista lisdainetta, esim.

:f-_ 35 noin 0.2 - 5 %, edullisesti noin 0.5 - 2 % rehun painos-
sqeel ta. Seos saatetaan siiloon, jossa sen annetaan kayda
lampétilassa noin 15 = 45 °C, edullisesti 20 - 30 °C,
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-85 %, edullisesti noin 50 - 70
n pH saavuttaa arvon noin 4,5,

llinen happo lisattavaksi fermen-
fumaarihappo, Jjonka on todettu

olevan vaaraton esim. pikkuporsaille.

Keksinnén mukainen menetelmad on mydés kayttajal-

le vaaraton. Edelleen

keksinnén mukainen menetelmd ja

keksinnoén mukaisen tuotteen kdytté on helppoa ja yk-

sinkertaista, eivdtka@ ne edellyta mitaan lisainvestoin-

tia tavanomaisten fermentatiivisissa sailéntamenetel-
missa kdytettavien laitteiden lisaksi. Edelleen menetel-

mé&n kayttdékustannukset

ovat edullisia verrattuna esim.

pakastukseen ja kuivaukseen. Menetelmdlla saatu tuote

on sellaisenaan sailyvada eikd pilaannu esim. kaytén

vyhteydessa.

Maitohappobakteerien maara lisdaineessa on

esim. sellainen, etta

lisdaine lisattynd rehuraaka-ai-

neeseen aiheuttaa bakteerien alkupitoisuuden esim. noin
10 - 10® kpl/g, sopivasti 10® - 10% kpl/g. Fermentoin-
nin loppuessa maitohappobakteerien pitoisuus on esim.

104 - 1020,
Fermentoinnin

lampétila on alle 60 =C, sopivas-

ti 15 - 40 =C, esim. 20 =C.

Menetelméassa

kdytettava ja ao. lisdaineen

sisdltama hiilihydraattildhde on esim. ohraa, kauraa,

vehnaa, melassia tns. rehuteollisuudessa tunnettua

hiilihydraattilahdetta

. Hiilihydraatti on edullisesti

gelatinoitua, esim. kadsitelty ekstruderilla.

Keksint6a selostetaan seuraavassa yksityiskoh-
taisesti suoritusesimerkkien avulla kuitenkaan rajoit-
tamatta keksintdd esitettyihin esimerkkeihin.

Esimerkki 1

Taman kokeen

tarkoituksena oli tutkia erdén

orgaanisen kiteisen hapon, so. fumaarihapon vaikutusta

fermentointiprosessiin

sdiléttaessd proteiineja sisadl-
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tdvad rehua maitohappoa muodostavien bakteerien avulla

hiilihydraattien ldsndollessa. Kokeessa 850 g tuoree-

seen, jauhettuun silakkaan lisattiin 150 g ekstruderoi-

tua vehndjauhoa ja seoksen pH alentavana aineena 5 g

fumaarihappoa (koe 2), 10 g (koe 3) seka vertailunayt-

teend 5 g glukonodeltalaktonia. Lisaksi kaikkiin seok-

siin lisdttiin 20 mg kaupallisesti saatavaa a-amylaasia

(Shin Nihon), 100 mg B-amylaasivalmistetta Spezyme BBA,
Suomen Sokeri Oy, 1500, 220 mg glukoamylaasia, 10 mg

konsentr. glukoosioksidaasia aktiivisuussuhde (GO/ka-

tal. oli 3/1), (50 mg ja maitohappobakteereja Laktostart
03 Hansen sekd 50 mg Pediostart 40 Hansen). Kokeessa

mééritettiin rehuseoksen pH, happoluku (ml 0,1 =N

NaOH/10 g) sekd haihtuvien typpiyhdisteiden mddra ajan

funktiona kokeen aloittamisesta. Tulokset on esitetty

taulukoissa 1, 2 ja 3.

Taulukko 1, pH

vrk koe 1 koe 2 koe 3
0 6,20 4,95 4,56
1 4,45 4,75 4,60
2 4,36 4,46 4,46
3 4,30 4,43 4,43
7 4,22 4,27 4,26
12 4,22 4,27 4,25
20 4,17 4,20 4,20

Taulukko 2, happoluku (ml 0,1-NaOH/10 q)

vrk koe 1 koe 2 koe 3
0 3,32 10,70 15,00
1 22,12 13,84 17,23
2 27,92 22,85 22,58
3 31,72 27,24 25,88
7 36,52 34,66 34,00

12 38,50 36,66 36,80
20 41,00 39,51 39,47



10

15

20

25

30

35

8 83151

Taulukke 3, haihtuvien typpiyhdisteliden kokonaismaa-

ra (%)

vrk koe 1 koe 2 koe 3
1,00 1,00 1,00

3 3,63 2,89 2,39
4,66 4,03 2,99

12 4,86 4,48 3,59

20 5,70 5,52 4,22

Esimerkki 2

Tamdn kokeen tarkoituksena oli varmistaa esi-
merkissd 1 saadut tulokset Ja mddrittaa kokeellisesti
kaytannén kannalta kdyttékelpoiset rajat fumaarihapolle
k&ytéttiessé sitd lisdaineena proteiineja sisadltavén
rehun sailémiseksi maitohappoa nuodostavien bakteerien

avulla. Esimerkki vastasi esimerkkia 1, fumaarihappoa
kdytettiin kuitenkin 7 g (koe 2) ja 10 g (koe 3); lisa-
aine sisalsi lisdksi 20 mg a-amylaasia, 100 mg B-amylaa-
sia, 20 mg glykoamylaasia, 10 mg glykoosioksidaasia, 50
mg bakteerikantaa Lactobacillus plantarum sekd 50 mg
bakteerikantaa Pediococcus pentosaceus. Vertailukokeena
(koe 1) oli vastaava seos sisaltden fumaarihapon sijasta
5 g glukonodeltalaktonia.

Kokeessa maaritettiin haihtuvien typpliyhdis-
teiden kokonalsmaidrat; koetulokset on esitetty graafi-
sestil kuvassa 1.

Esimerkki 3

Tassd kokeessa 85 % jauhettua silakkaa ja 15 %
ekstruderoitua vehnajauhoa sisdltévéén seokseen lisat-
tiin glukonodeltalaktonia, viinihappoa, omenahappoa,
sitruunahappoa ja fumaarihappoa. Seoksen pH ennen hap-
polisaystéd oli 6,88. Koetulokset on esitetty taulukos-

sa 4.
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Taulukko 4, silakkamassan pH happolisadyksen jalkeen

Happolisays pH 2h 3h
GDL 0,5 % 6,10 6,11 6,17
GDL 1,0 % 5,68 5,70 5,78
5 GDL 2,0 % 5,10 5,12 5,25
Viinihappo 0,5 % 5,50
" ,0 % 4,93
" 2,0 % 4,23
Omenahappo 0,5 % 5,55
10 " 1,0 % 4,95
" ,0 % 4,48
Sitruunahappo 0,5 % 5,70
" ;0 % 5,04
" ,0 % 4,45
15 Fumaarihappo 0,5 % 5,40
" ;0 % 4,75
" ,0 % 4,10
" ,0 % 3,55

20 Silakkamassan pH ilman happolisayksid oli 6.88.

.....
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PATENTTIVAATIMUKSET

1. Fermentatiivinen menetelmd eldinperaisen,
runsaasti proteiineja tai proteiineja ja rasvaa sisalta-
vdn rehun sailémiseksi maitohappoa muocdostavien bak-
teerien avulla hiilihydraattien 1lé&sndollessa, jolloin
rehuun 1lisatdaan hiilihydraatteja pilkkovaa entsyymia,
tunnettu siita, ettd rehuun 1lisatdédn 3 - 6
hiiliatomia sisaltavaa orgaanista fysiologista happoa
vapaassa muodossa tai hapon muodostavana suolana tai
johdannaisena, kuten viinihappoa, maitohappoa, meri-
pihkahappoa, omenahappoa, glukonihappoa ja/tai fumaari-
happoa 0,5 - 4,0 p-% siten, etta rehun pH laskee nopeas-
ti arvoon 5 - 3,5, sopivasti alle 4,5 ja edullisesti
noin 4,2.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelnéa,
tunnettu siita, etta orgaaninen happo lisataéan
kiteisena ja/tai kuivattuna.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen mene-
telmd, tunnet tu siita, ettad rehuun lisatéaan
happea poistavaa entsyymia.

4. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 3 mukainen
menetelmd, tunnet tu siita, ettd rehuun lisataan
a-amylaasia, B-amylaasia, glukoamylaasia, B-glukanaasia,
sellulaasia, hemisellulaasia, pektinaasia, glukoosiok-
sidaasia, laktoperoksidaasia, laktaasia, lysozymia,
a-galaktosidaasia, ja/tai fytaasia.

5. Jonkin patenttivaatimuksista 1 - 7 mukainen
menetelmd, tunnettu siita, etta rehuun lisataan
homofermentatiivisia maitohappobakteereja.

6. Lisdaine elainperdaisen runsaasti proteiineja
tal proteiineja ja rasvaa sisdltavan rehun sailémiseksi
fermentoimalla, joka lisdaine sisaltaa maitohappobak-
teereja, hiilihydraattia ja entsyymejd, t unne ttu
siita, etta lisdaine sisaltaa 3 - 6 hiiliatomia sisdl-
tavaa orgaanista fysiologista happoa vapaassa muodossa
tai hapon muodostavana suolana tai johdannaisena, kuten
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viinihappoa, maitohappoa, meripihkahappoa, omenahappoa,
glukonihappoa ja/tai fumaarihappoa, sekd happea pois-
tavaa entsyymid, jolloin lisdaineessa olevan hapon maara
vastaa 0,5 - 4,0 p-% rehun maarasta, johon happo on
tarkoitus lisata.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen lisaaine,
tunnettu siita, ettd orgaaninen happo on kiteis-
ta ja/tai kuivattua.

8. Patenttivaatimuksien 6 tai 7 mukainen lisa-
aine, tunnet¢tu siita, ettd lisdaine sisdltaa
a-amylaasia, B-amylaasia, glukoamylaasia, B-glukanaasia,
sellulaasia, hemisellulaasia, pektinaasia, glukoosiok-
sidaasia, laktoperoksidaasia, laktaasia, lysozymia,
a-galaktosidaasia, ja/tai fytaasia.

9. Jonkin patenttivaatimuksista 6 - 8 mukai-
nen lisaaine, tunn ettu giita, etta lisdaine
sisdltaa homofermentatiivisia maitohappobakteereja.

10. Jonkin patenttivaatimuksista 6 - 9 mukai-
nen lisaaine, tunnettu siitda, ettd lisdaineen

aineosat ovat kuivassa muodossa.
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PATENTKRAV

1. Fermentativt forfarande fér konservering av
animaliskt, rikligt med proteiner eller proteiner och
fett innehdllande foder med hjdlp av mjélksyra alstrande
bakterier i narvaro av kolhydrater, varvid till fodret
tillsatts ett enzym, som spjalker kolhydrater, k & n-
netecknat ddrav, att till fodret tillsatts en
organisk fysiologisk 3 - 6 kolatomer innehdllande syra
1 fri form eller som ett syra bildande salt eller deri-
vat, sédsom vinsyra, mjdélksyra, barnstenssyra, appelsyra,
glukonsyra, och/eller fumarsyra i 0,5 - 4,0 vikt-% si,
att fodrets pH hastigt sjunker till vardet 5 - 3,5,
lampligt under 4,5 och fdrdelaktigt ca. 4,2.

2, Forfarande enligt patentkrav 1, kX ann e-
t ecknat darav, att den organiska syran tillsatts
i kristallin och/eller torkad form.

3. Foérfarande enligt patentkrav 1 eller 2,
kdannetecknat darav, att till fodret till-
satts ett enzym, som avlagsnar syre.

4. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 1-
3, kannetecknat darav, att till fodret till-
satts a-amylas, B-amylas, glukoamylas, B-glukanas,
cellulas, hemicellulas, pektinas, glukosoxidas, lakto-
peroxidas, 1laktas, 1lysozym, a-galaktosidas, och/eller
fytas.

5. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-
7, kdannetecknat darav, att till fodret
tillsatts homofermentativa mjélksyrebakterier.

6. Tilldggsamne foér konservering av animaliskt,
rikligt med proteiner eller proteiner och fett innehal-
lande foder genom fermentering, vilket tillaggséamne
innehdller mjoélksyrebakterier, kolhydrat och enzymer,
kannetecknat darav, att tillaggsamnet inne-
hdller en organisk fysiologisk 3 - 6 kolatomer innehal-
lande syra i fri form eller som ett syrabildande salt
eller derivat, sdsom vinsyra, mjélksyra, barnstenssyra,
adppelsyra, glukonsyra och/eller fumarsyra, samt ett syre
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avlagsnande enzym, varvid mdngden syra i tillaggséamnet
motsvarar 0,5 - 4,0 vikt-% av mdngden foder, till vilket
syran skall tillsattas.

7. Tilldggsédmne enligt patentkrav 6, k a& n-
netecknat darav, att den organiska syran ar
kristallin och/eller torkad.

8. Tilladggsamne enligt patentkrav 6 eller 7,
kdannetecknat darav, att tillaggsdmnet inne-
hdller a-amylas, BR-amylas, glukoamylas, B-glukanas,
cellulas, laktoperoxidas, laktas, lysozym, a-galaktosi-
das, och/eller fytas.

9. Tillaggsamne enligt ndgot av patentkraven 6
-8 kadnnetecknat darav, att tillaggsamnet
innehdller homofermentativa mjdélksyrebakterier.

" 10. Tilldggsidmne enligt ndgot av patentkraven
6 -9, kdnnetecknat darav, att tilldggsam=-
nets bestdndsdelar ar i torr form.
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