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Feuchtgetreidekonservierung

Neben der Trocknung bietet sich die Feuchtgetreidekonservierung in den Betrieben an, die
ihr Getreide innerbetrieblich verwerten. Weit verbreitet ist die chemische Konservierung, die
in erster Linie Gber den Einsatz organischer Sauren, tiberwiegend Propionsaure, aber auch
Uber den Einsatz von Natronlauge oder Harnstoff erfolgt. Mit Harnstoff behandeltes Getreide
darf ausschlieBlich an Wiederkauer verfittert werden. Die Sdurekonservierung, deren
Wirkungsprinzip das Unterdriicken schédlicher Mikroorganismen ist, besticht durch ihre
Schlagkraft und die guten hygienischen Eigenschaften des Endproduktes. Denn in der Ernte
kommt es darauf an, das Getreide mdglichst schnell lagerstabil zu machen. Eine sichere
Lagerung ist nur bei einer Feuchte von max. 14 % und einer Temperatur von max. 14° C
gewabhrleistet. Vorteilhaft ist die Saurekonservierung auch deswegen, weil keine
Atmungsverluste auftreten. AuRerdem ermoglicht diese Art der Konservierung ein friheres
Raumen der Getreideflachen. Im Vergleich zur Trocknung ist der Investitionsaufwand gering,

dagegen sind die variablen Kosten derzeit etwas hoher.

Wirkung auch gegen Kornkéafer

Die Mindestausstattung besteht aus einem Dosiergeréat und einer Rohrschnecke, in der das
Aufspriihen und Anmischen der Séure erfolgt. Die am Getreide haftenden Mikroorganismen
werden abgetotet bzw. deren Vermehrung verhindert, dartiber hinaus kommen die
enzymatischen Umsetzungsprozesse im Korn zum Erliegen. Propionséure wirkt
bakteriostatisch und fungizid. Durch einen Zusatz von 2 % zu Getreide, das von Kornkafern
befallen ist, stirbt der grof3te Teil der Kornkéafer ab. Bereits eine Dosis von 0,5 bis 1 % beugt
dem Insektenfral3 vor. Dabei ist wichtig, dass in Abh&ngigkeit von der Kornfeuchte und der
Lagerdauer eine ausreichende Dosierung und exakte Anmischung der Séure erfolgt.

Nachfolgend sind die notwendigen Mengen an Propionsdure dargestellt.



Ubersicht 1:Propionsauremengen fir Getreidekérner in Abhangigkeit von der

Kornfeuchte und der Lagerdauer - Angaben in % (= I/dt Frischgetreide) -

Feuchte (%) Konservierungsdauer (Monate)

bis 1 1-3 3-6 6-12
14-16 0,35 0,45 0,50 0,55
16-18 0,40 0,50 0,55 0,65
18-20 0,45 0,55 0,65 0,75
20-22 0,50 0,65 0,75 0,85
22-24 0,55 0,70 0,85 0,95
24-26 0,60 0,80 0,95 1,05
26-28 0,70 0,90 1,05 1,15
28-30 0,80 1,00 1,15 1,30
30-32 0,90 1,10 1,25 1,45
32-34 1,00 1,20 1,35 1,60
34-36 1,10 1,30 1,50 1,75
36-38 1,25 1,45 1,65 1,90
38-40 1,40 1,60 1,80 2,05
40-42 1,55 1.75 1,95 2,20
42-44 1,70 1,90 2,10 2,35
44-46 1,85 2,05 2,25 2,55
46-48 2,00 2,20 2,40 2,75
48-50 2,15 2,35 2,60 2,95

Unter bestimmten Bedingungen sind weitere Saurezuschlage sinnvoll:

Zuschlag
Geblaseforderung 10 %
Einlagerung bei Uiber 35° C 10 %
Pilzbelastetes Getreide 10-20%

Wird das Getreide direkt nach dem Verlassen der Schnecke pneumatisch weitergeférdert,
muss deshalb die Sauremenge wegen der Abdrift durch den Luftstrom um 10 % erhoht

werden.

Bei hohen Temperaturen ist ein Zuschlag von 10 % sinnvoll, weil bei Hitze Saure
verdampfen kann. Grundsatzlich sollten nur S&ureprodukte eingesetzt werden, fur die eine

Dosiertabelle vorliegt.



Die flussige Saure wird tber mindestens zwei im unteren Bereich der Rohrschnecke
montierte Disen auf das Getreide aufgespriiht, wobei die Anzahl der Disen von der

Leistungsfahigkeit der Schnecken abhangt.

Schneckendurchmesser: < 180 mm 2 - 3 Disen
180 - 200 mm 3 -4 Dlsen
> 200 mm mind. 4 Disen

Im weiteren Verlauf der schrag stehenden Schnecke (mind. 30°) wird die Saure an das Korn
gemischt. Die Schnecke sollte mindestens 3 m lang sein. Der Konservierungsvorgang ist
beendet, wenn das behandelte Korn aus der Schnecke herauskommt, wobei die Saure noch

etwa eine Stunde bendtigt, um in das Korn einzuziehen.

Korrosive Wirkung

Propionsaure wirkt korrosiv, deshalb missen nach dem S&ureeinsatz noch einige dt
unbehandeltes Getreide mit der Schnecke geftérdert werden. Silos aus verzinktem Blech
oder Eisen sind als Lagerbehalter nur bedingt geeignet, besser ist ein surefester Anstrich
oder das Auskleiden der Silos mit einer saurefesten Kunststofffolie. Bei Feuchtegehalten des
Getreides unterhalb von 18 % und einem Saurezusatz von 0,65 % kann eine
Zwischenlagerung des Getreides von zwei bis drei Stunden die korrosive Wirkung so stark
herabsetzen, dass eine Einlagerung mdglich ist. Auf dem Markt werden verschiedene
abgepufferte Produkte angeboten, die weniger korrosiv, aber zahflissiger als die reine
Propionséaure sind. Bei ihrem Einsatz ist eine hohere Disenzahl erforderlich. Sie schonen
Fordergerate und Silos und sind ungefahrlicher fir den Anwender, weil sie wesentlich
weniger atzen. Sie sind aber teurer und haben den Nachteil, dass die Viskositat stark
temperaturabhangig ist. Die Dosierpumpe muss deshalb bei kiihlen Morgenstunden anders
eingestellt werden als bei hohen Temperaturen am Nachmittag. Hier ist die reine

Propionséaure im Vorteil, da das Dosiergerat mit Wasser ausgelitert werden kann.

Die Ursache fur ein unbefriedigendes Konservierungsergebnis liegt allgemein in einer
fehlerhaften Dosierung. Deshalb ist eine Unterdosierung grundsatzlich zu vermeiden. Denn
im Laufe der Zeit verdampft ein Teil der Sdure, so dass das Getreide nach einer
entsprechenden Lagerdauer warm wird, weil die fir eine sichere Konservierung erforderliche
Saurekonzentration unterschritten wird. Unter diesen Bedingungen kdnnen Pilze gut
wachsen. Ein weiterer Grund einer nicht erfolgreichen Konservierung kann darin liegen, dass
feuchte und trockene Partien in einem Haufen gelagert werden, die Feuchtigkeit aus der

feuchten in die trockene Partie wandert und diese dann verdirbt. Deshalb muss die



Behandlung in solchen Féllen auch bei trockenem Getreide in gleicher Dosierhdhe erfolgen
wie bei der feuchtesten Partie im Stapel. Eine leichte Uberdosierung von 0,1 bis 0,2 % ist
gerade in kritischen Erntejahren empfehlenswert. Ein bereits geschadigtes Produkt l&sst sich
damit zwar nicht wieder in einen einwandfreien Frischezustand versetzen, allerdings kann

eine weitere Vermehrung der Pilze unterbunden werden.

Eine Abdeckung mit Folie ist bei Lagerung unter Dach nicht erforderlich und im Ubrigen auch
nicht sinnvoll, da sich darunter Schwitzwasser bilden und die oberste Schicht verderben

kann.

Neben Getreidekornern kann auch geschrotete Ware mit Propionsaure konserviert werden.
Dabei wird das Getreide sofort nach der Ernte in CCM-Mihlen geschrotet, mit Saure
konserviert und in Flachsilos eingelagert. Bei diesem Verfahren ist ein Festfahren nicht
erforderlich. Eine Folie als Witterungsschutz sollte erst nach dem Abkuhlen des Getreides
aufgelegt werden. Die im Vergleich zu ganzen Kornern gréf3ere Oberflache des Schrotes

erfordert eine héhere Sauredosierung.

Ubersicht 2: Propionsauremengen fur Getreideschrot in Abhangigkeit von der

Kornfeuchte und der Lagerdauer - Angaben in % (= 1/dt)

Feuchte (%) Lagerdauer (Monate)

1 1-3 3-12
Bis 16 0,40 0,50 0,70
16 - 18 0,50 0,60 0,85
18- 20 0,60 0,70 1,00
20 -22 0,70 0,80 1,15
22 -24 0,80 0,90 1,25
24 - 26 1,00 1,10 1,35
26 - 28 1,15 1,25 1,50
28 - 30 1,30 1,40 1,65
30-32 1,45 1,55, 1,80
32-34 1,60 1,70 1,95
34 - 36 1,75 1,95 2,10
36 - 38 1,90 2,10 2,25
38 -40 2,10 2,25 2,30




Hinsichtlich der Kosten muss beachtet werden, dass mit Propionsaure behandeltes Getreide
praktisch keine Lagerverluste hat. Hinzu kommt noch eine abtétende Wirkung auf

Mikroorganismen, so dass dadurch u.U. eine Leistungsverbesserung eintreten kann.

Feuchtgetreide mit einem Gehalt bis max. 20 % Wasser kann problemlos in Hammermiuihlen
geschrotet werden. Bei htheren Gehalten sind Hammermihlen mit Geblase und 6 mm-

Siebe einzusetzen.

Die Schrotkonservierung ist z. T. etwas riucklaufig, da der Anschnitt bei jedem Wetter
erfolgen muss, das Schrot friiher warm wird, Kondensation unter der Folie einsetzt und eine

warme Einlagerung unter Folie zu Problemen fihren kann.

Behandlung mit Natronlauge

Das Ziel der Behandlung der Getreidekodrner mit Natronlauge ist in erster Linie ein
Aufschluss der Getreideschale, um die Verdaulichkeit zu erhéhen. Das Verfahren ist auch
zur Konservierung des Getreides geeignet, aber nach bisherigem Kenntnisstand nur flr eine
begrenzte Lagerdauer, wie Versuche gezeigt haben. So scheinen Pilze und Hefen ganz gut

mit der Alkalitat zurechtzukommen. Die Dosierung betragt 3 bis 4 %.

Futterharnstoff

Die Feuchtgetreidekonservierung mittels kristallinem Futterharnstoff (Prills) ist bisher nicht
weit verbreitet. Futterharnstoff darf nur als Futterzusatz fur Tiere mit Pansenfunktion
eingesetzt werden. Das bedeutet letztlich, dass nur Rinder, Schafe etc. in Frage kommen.
Die Konservierung geht vom Ammoniak aus. NH3z wird durch das Enzym Urease aus dem
Harnstoff freigesetzt und wirkt auf Mikroorganismen toxisch. Der pH-Wert wird angehoben,
die Enzymaktivitdt gehemmt. Die exakt mit dem Getreide zu vermischende Harnstoffmenge
ist vom Feuchtegehalt abhéngig und liegt bei ca. 2,0 bis 2,5 %. Fir eine optimale NH;-
Freisetzung sind Wassergehalte von mindestens 20 % erforderlich. Harnstoff kann Uber ein
Dosiergerat am Mahdrescher oder am Einlauf einer 3 m langen Forderschnecke zudosiert
werden. Das Mischen mit einem Futtermischwagen und das schichtweise Verteilen im
Flachlager sind ebenfalls mdglich. Hingegen ist das Verteilen von Hand in ein Kérnergeblase
ungeeignet. Wahrend des Umsetzungsprozesses ist der Getreidestapel mit einer Folie
abzudecken (ca. vier Wochen), allerdings muss dafiir Sorge getragen werden, dass das sich
darunter bildende Kondenswasser nicht ins Getreide lauft. Harnstoffkonserviertes Getreide
hat eine braunliche Farbe, was den Futterwert aber nicht beeintrachtigt. Die Braunfarbung

wird durch die Temperaturerh6hung bis zu 70° C hervorgerufen, die bei der Spaltung von



Harnstoff zu NH3, CO, und Wasser auftritt. Mit Futterharnstoff konserviertes Getreide ist nicht

mehr rieselfahig. Futterharnstoff muss trocken gelagert werden, da er hygroskopisch ist.

Saureeinsatz und Futtermittelhygiene-Verordnung

Noch ein Hinweis zur Sdurekonservierung im Hinblick auf die Futtermittelhygiene-
Verordnung: Landwirte missen beim Einsatz von Zusatzstoffen, wie z.B. Propionsaure oder
Harnstoff, ein HACCP-Konzept einrichten und die Anforderungen aus dem Anhang 2 der
Verordnung einhalten, da sie nicht mehr Primarproduzent sind. HACCP ist ein Verfahren zur
Gefahrenanalyse mittels kritischer Kontrollpunkte, also ein System zur Risikominimierung. Im
Fall der Getreidekonservierung mit Saure muss nur fur diesen einen Arbeitsschritt ein
vereinfachtes HACCP durchgefiihrt werden. Hierzu gibt der Zentralausschuss der Deutschen
Landwirtschaft (ZDL) ein ,Merkblatt fir den Einsatz von Futtermittel-Zusatzstoffen im
landwirtschaftlichen Betrieb — Teil 1. S&uren als Konservierungsmittel“ heraus (s. Anhang).
Diesem Merkblatt ist ein Protokoll zum Einsatz von S&uren beigefligt, das von den
Kontrollbehtérden anerkannt ist. Darin ist einzutragen: Datum, eingesetzte Saure, Art, Menge
und ggf. Feuchte des Futtermittels, Sauredosierung und Uberpriifung der Dosiergenauigkeit.
Fur den Einsatz der Zusatzstoffe Harnstoff und Aminosduren wird derzeit ein weiteres
HACCP-Konzept erstellt.
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