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Agenda

1. Protein i grovfor

2. Fortørking

3. Ensilering

4. Lagring



Protein i grovfôr

● Grovfôret er vår viktigste proteinkilde

● Grovfôret er svakt på AAT

● Grovfôret har ett høyere råprotein nivå (PBV)



Proteinomsetningen 
i vomma

● Noe protein går rett til tarm som AAT

● For å danne en aminosyre trengs det 

karbohydrater og nitrogen

● Vommikrobene bygger sammen protein som er 

nedbrutt i ensileringsprosessen til 

mikrobeprotein og kan dekke 70-90 % av 

behovet



Råprotein og sukker



Fôrtørking

● Under fortørking kan store deler av proteinet 

brytes ned til ikke-protein

● Rask fortørking vil redusere nedbrytingen av 

proteinet



Ensilering

● Under ensileringsprosessen vil det alltid brytes 

ned protein

● Rask pH senkning vil redusere nedbrytingen

● Økt TS reduserer nedbrytinga

● Mindre nedbryting gir mer protein rett til tarmen 

og gir mindre trykk på vomma

● Redusert gjæring gir mer sukker til å bygge 

sammen det nedbrutte proteinet



Sukker og protein
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Fôrplan

Kr.fôr kostand 16 564 Kr.fôr kostand 22 019



Lagring, lufttett



Lagring, lufttett



Plansilo



Takk for meg!



Sammen tar vi vare på jorda, dyra og framtida
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