9. AUGUST

NR. 504

Neeringsvaerdien i majs- og bygmel
lagret fra 0 til 120 dage
i kgleskab eller ved stuetemperatur

Jens Oluf Andersen, Ingeborg Jacobsen og Bjgrn O. Eggum
Afdelingen for dyrefysiologi, bivkemi og analytisk kemi

Prgver af formalet byg henholdsvis tilsat 595 majsolie og uden tilsetning samt formalet majs
blev lagret fra 0 til 120 dage ved stuetemperatur eller i kpleskab. Prgverne blev analyseret
kemisk og undersggt biologisk i balanceforspg med rotter ved henholdsvis 30, 60, 90 og 120
dages lagring. Resultaterne viste, at proteinkvaliteten kun var lidt pavirket af lagring, og der
kunne ikke findes nogen lineser negativ sammenhang mellem lagringstiden og proteinkvalite-
ten. Fordgjelig energi var heller ikke pavirket af lagringen. Fedtfraktionen pavirkedes noget
under lagringen, idet FFA-indholdet steg med lagringstiden. Dette var specieli tilfeldet for

praver lagret ved stuctemperatur.

Indledning

Praktiske erfaringer synes at tyde pé, at ne-
ringsvardien samt den sundhedsmaessige kvalitet
1 formalet majs forringes under lagring. Det er
nzrliggende at formode, at Arsagen skal sgges i
fedtfraktionen, idet fedtindholdet i majs er hgjere
end i de gvrige kornarter samtidig med, at majs-
olien er rig p& umaettede fedtsyrer.

For at belyse denne hypotese har vi lagret
bygmel tilsat 590 majsolie og formalet majs hen-
holdsvis i kgleskab ogilaboratoriet ved stuetem-
peratur samt bygmel uden tilsetning ved stue-
temperatur. Provernes sammens®tning og n@-
ringsvardi blev bestemt ved hjzlp af kemiske
analyser samt i balanceforspg med rotter.

Materialer og metoder

Formalede prgver af henholdsvis majs, byg og
byg tilsat 5% majsolie blev fordelt i plastbokse og
lagret enten i koleskab eller i laboratoriet ved
stuetemperatur (ca. 20°C). De forskellige prgver

"blev underspgt kemisk ved forsggets start, samt

kemisk og biologisk efter 30, 60, 90 og 120 dages
fagring ved de anforte temperaturer. Ved savelde

_kemiske analyser som ved rotteforsggene blev

afdelingens seedvanlige metoder benyttet. Ved de
biclogiske forseg blev proteinets sande fordgje-
lighed (SF), biologiske veaerdi (BV), nettoprote-
inudnyttelse (NPU) og fordgijelig energi (FE) be-
stemt. Til at méle lagringseffekten pd fedtfrakti-
onen blev bestemt total fedt, fedtsyreindhold
{(FA), frie fedtsyrer (FFA) og peroxidtal.




Resultater

Indholdet af lysin, treonin og methionin + cy-
stin var ikke pavirket af lagringen for hverken
majs eller byg. I tabel 1 kan ses, at proteinets
fordpjelighed (SF) var upévirket ved lagring af
majsmel i kpleskab. Den biologiske vardi (BV) og
nettopreteinudnytielsen (NPU) derimod var hgj-
est ved 30 dages lagring. Fordgjelig energi (FE)
var hgjest efter 90 dages lagring, omend forskel-
lene var meget sma. Lagring ved stuetemperatur
(tabel 2) havde ingen effekt pa proteinkvaliteten,
medens energiens fordgjelighed steg svagt med
lagringstiden.

Hos byg lagret ved stuetemperatur (tabel 3) var
der kun smé endringer, omend nogle af forskelle-
ne var signifikante (P<0.05). FE var helt upévir-
ket af lagringstiden. Tilsetning af 59 majsolie til
byg (tabel 4) syntes ikke at forvarre lagrings-
problematikken i keleksab. BV var dog signifi-
kant hgjest efter lagring i 90 dage, medens SF og
FE var helt updvirkede af lagringstiden. Ved la-
gring af byg + 5% majsolie ved stuetemperatur
(tabel 5) var der ogsa kun smé @ndringer i prote-
inkvaliteten omend BV var signifikant hgjere ved
60 og 90 dages lagring sammenlignet med 30 og
120 dages lagring. FE wvar ikke pavirket af la-
gringstiden.

Aftabel 6 fremgir det, at alle prover har haft et
fald i peroxidindhold fra 0 til 60 dages lagring, en
stigning ved 90 dage og atter fald ved 120 dages
lagring. Ved lagring af majs i kgleskab har stig-
ningen i FFA-indholdet veeret ubetydeligt. Lidt
stgrre har stigningen vearet for majs og byg ved
stuetemperatur samt for byg + 5% majsolie i kg-
leskab. I byg + 5% majsolie har stigningen i
FFA-indholdet veeret langt stgrre ved opbevaring
ved stuetemperatur end i kpleskab, hvorimod
indholdet af peroxider ikke var nevneverdigt
forskelligt ved de to opbevaringsforhold. Ved
samtlige prgver var hverken fedt-, total fedtsyre-
eller inolsyreindholdet pavirket af lagring i 120
dage uanset de anvendte lagringsbetingelser.

Diskussion
Undersagelsen tyder p4, at sAvel majs som byg
i formalet tilstand kan lagres ved stuetemperatur

eller i kgleskab uden at hverken proteinets kvali-
tet eller energiens fordgielighed pivirkes nevne-
vardigt. Selv om bade SF og BV i flere tilfzlde
var signifikant (P<<0.05) pavirket af lagringstiden,
var forskellene mellem veerdierne meget smé. Der
er ingen systematisk gang i tallene, som kan un-
derbygge formodningen om, at proteinkvaliteten
forringes med lagringstiden. Tilsetning af majs-
olie til byg havde heller ingen effekt pa lagrings-
problematikken. Vardierne for de mest begren-
sende aminosyrer, lysin, treonin og methionin +
cystin undersigiter resultaterne fra de biologiske
forseg, idet disse aminosyrer var upivirkede af
Iagringen i alle tilfzlde.

Kemiske analyser pi fedtfraktionen viste, at
FFA-indholdet steg med lagringstiden i prover
opbevaret ved stuetemperatur, medens dette ikke
isamme grad var tilfeeldet med prover i kgleskab.
Peroxidtallet faldt fra 0 til 60 dage, steg ved 90
dage og faldt igen ved 120 dages lagring.

Tilseetning af majsolie til byg bevirkede, at
FFA-indholdet steg markant under lagring ved
stuetemperatur. Der var forventet et fald i fedtsy-
reindholdet - specielt i linolsyreindholdet - under
lagringen, men dette kunne ikke registreres. Der
har heller ikke pa noget tidspunkt kunnet spores
nogen nedgang i foderets sundhedsmassige veer-
di.

Underspgelsen kunne siledes ikke underbygge
praktiske erfaringer med, at kvaliteten af majsmel
kan forringes vasentlig under lagring. Da dette
méske kunne skyldes et hpit indhold af selen i de
anvendte ravarer, er selenindholdet efter forsg-
gets afslutning blevet bestemt. Det var i den an-
vendte mais og byg henholdsvis 0,070 og 0,022
ppm, hvilket mé betegnes som varende normalt.
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Tabel 1. Proteinkvalitet og fordgjelig energi i majsmel lagret i kgleskab fra 0 til 120 dage.

Lagringstid Lysin Treonin Meth.+cys. SF BY NPU FE
(dage) #16g M) (g/16 g N) (816 g Ny %) (95) %) (%)
0 2.89 3.35 4.21
30 2.88 3.43 4.40 95.1 61.8° 58.8° 88.4%
60 2.85 3.44 4.17 95.2 58.7° 55.8° 88.5%
90 2.98 3.43 3.84 95.8 57.9° 55.4° 90.3°
120 2.94 3.51 4.31 95.7 57.6° 35.1° 89.5%°

a-b) Gennemsnitsverdier med forskellige bogstaver 1 samme sgijle er signifikant (P<0.05) forskellige.

Tabel 2. Proteinkvalitet og fordgjelig energi i majsmel lagret ved stuetemperatur (ca. 20°C) fra 0 til 120 dage.

Lagringstid Lysin Treonin Meth.+cys. SF BY NPU FE
(dage) (8/16 g ™) (g/16 g N) g/16gN) (%) (9%) (%) (%)
. 0 2.89 3.35 4.21
30 2.91 3.44 4.34 94.0 59.5 56.0 88.42
60 2.82 3.41 4.37 95.5 60.9 58.1 §9.6%°
90 2.81 3.36 3.88 95.2 60.8 57.8 89.7%°
120 2.91 3.49 4.40 96.3 60.8 58.6 90.3*

a-b) Gennemsnitsveerdier med forskellige bogstaver i samme sgjle er signifikant (P<0.05) forskellige.

Tabel 3. Proteinkvalitet og fordgjelig energi | bygmel lagret ved stuetemperatur (ca. 20°C) fra 0 til 120 dage.

Lagringstid Lysin Treonin Meth. +cys. SF BY NPU FE
(dage) (g/16 g N) (g/16 g N) (g/16 g N) (%) (%) (76} (%)

0 3.48 3.19 3.84
30 3.39 3.17 3.94 87.4°% 72,10 63.07 81.6
60 3.46 3.29 3.76 89.8° 74.1° 66.5° 83.2
90 3.42 3.06 3.59 89.3° 74.0° 66.1° 83.1
120 3.45 3.28 3.79 87.7% 70.1°7 61.5% 8l.6

a-b) Gennemsnitsverdier med forskellige bogstaver i samme sgjle er signifikant (P<<0.05) forskellige.

Tabel 4. Proteinkvalitet og fordgjelig energi i bygmel tilsat 2.5% majsolie lagret i kgleskab fra 0 til 120 dage.

Lagringstid Lysin Treonin Meth. +cys. SF BV NPU FE
(dage) (/16 g M) /16 g N) (g/16 g N) (%} (70) (%) %)

0 3.48 3.28 3.82
30 3.45 3.19 3.92 88.7 71.3% 63.2*% 82.7
60 3.41 3.21 3.42 88.9 72.7% 64.6% 83.3
90 3.48 3.10 ] 3.61 89.4 75.0° 67.1° 83.3
120 3.48 3.25 3.95 88.9 72.4% 64.3? 83.7

a-b) Gennemsnitsvaerdier med forskellige bogstaver i samme sgjle er signifikant (P<0.05) forskellige.




Tabel 5. Proteinkvalitet og fordgjelig energi i bygmel tilsat 2.5% majsolie lagret ved stuetemperatur (ca. 20°C) fra 0 til

120 dage.
Lagringstid Lysin Treonin Meth. +cys. S¥ BY NPU FE
(dage) (/16 g ) (&/16 g N) (g/16 g N) (%) %) (%) (%)
0 3.48 3.28 3.82
30 3.42 3.19 4.09 88.2% 72.2¢8 63.6% 82.4
60 3.37 3.13 3.54 §8.5* 74.9% 66.2° 83.0
90 3.49 31 3.56 90.9° 74.0° 67.3° 83.8
120 3.34 3.22 3.79 88.3% 72.5% 64.0° 82.7

a-b) Gennemsnitsvardier med forskellige bogstaver i samme sgjle er signifikant (P<0.05) forskellige.

Tabel 6. Effekten af lagring af mel fra majs og byg pa fedtindhold, total fedisyreindhold, frie fedisvrer, peroxidial og

Hnelsyre.
Lagrings- Lagringstid FA Fedt FFA Peroxidial Linolsyre

Prave forhold dage (%) (%) Yaa (markv./kg) [3
Majs Koleskab 0 4.48 §5.11 3.17 15.04 2.65
30 4.44 5.03 3.41 9.79 2.62
60 4.53 5.31 3.7% 8.13 2.65
50 4.47 5.21 3.88 10.74 2.61
120 4,60 5.45 4.22 9.87 2.64
Majs Stuetemperatur 0 4.48 5.11 3.17 15.04 2.65
30 4.50 5.13 6.03 6.69 2.65
60 4.51 5.25 7.90 5.04 2.66
20 4.42 5.09 9.09 8.20 2.59
120 4.44 520 0 10.22 6.42 2.58
Byg Stuetemperatur 0 2.53 3.40 0.97 23.16 1.45
30 2.61 3.41 2.96 14.74 1.49
60 2.62 3.65 3.92 11.42 1.50
90 2.57 3.41 4.38 20.55 1.44
120 2.58 3.45 4.82 21.56 1.44
Byg + Kaleskab 0 7.44 8.59 0.97 26.62 4.48
5% majsolie 30 7.40 8.70 2.87 25.19 4.45
60 7.42 8.70 3.96 20.78 4.47
90 7.44 8.68 4.61 35.86 4.42
120 7.37 8.53 5.56 34.48 4.36
Byg + Stuetemperatur 0 7.44 8.59 0.97 26.62 4.48
5% majsolie 30 7.50 8.76 12.13 19.46 4,51
60 7.43 8.71 17.35 14.44 4.47
90 7.41 8.38 19.77 33,18 4,40
120 7.35 8.46 23,18 31.50 4,34

FA, fedt og linosyre er angivet som % af tgrstof, hvorimod FFA og peroxidtal er angivet i forhold til foreliggende

materiale.
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