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Waar op letten?
En nu naar de praktijk. Waar kunnen veehou-
ders op letten bij het aanschaffen van een 
inkuilmiddel? Door zich als eerste af te vra-
gen met welk doel ze een inkuilmiddel willen 
inzetten. Zijn de omstandigheden onstabiel, 
waardoor het inkuilproces onder druk staat? 
Dan is in ieder geval een middel met een 
bacteriesoort nodig die veel melkzuur produ-
ceert. Is het vooral bedoeld als broeiremmer? 
Dan dient het middel ook azijnzuurproduce-
rende bacteriën te bevatten. In de praktijk is 
vaak een combinatie van die twee nodig. 
Slecht werkende inkuilmiddelen zijn er vrij-
wel niet op de markt. Maar toch zijn er wel 
verschillen. Veehouders doen er verstandig 
aan om de leverancier te vragen hoeveel 
effectieve bacteriën per gram ruwvoer er in 
het product zitten. Ook kunnen ze vragen 
naar onafhankelijk onderzoek over het 
betreffende middel of over de bacteriën die 
in het middel zitten. Daarbij zijn cijfers als het 
aantal uren stabiel na openen van de kuil en 
de snelheid waarin de kuil stabiel wordt 
(pH-daling) van belang.

Geen melkzuur bij maïs
Nu de maïsoogst voor de deur staat, is het de 
vraag welk middel het beste is voor snijmaïs. 
Specialisten adviseren in maïs geen melkzuur-
vormende bacteriën te gebruiken. Die zitten 
van nature voldoende op het gewas. Voegt 
een veehouder wel melkzuurvormende bac-
teriën toe, dan is de kans aanwezig dat alleen 
maar de gisten extra worden gevoed. Daarom 
wordt bij maïs alleen ingezet op azijnzuur-
vormende bacteriën die gisten doden en 
schimmels remmen en daarmee temperatuur-
verhoging in de kuil voorkomen.
Wat voor soort middel kunnen veehouders in 
najaarsgras het beste gebruiken? In principe 
voldoet een breed werkend middel met zo-
wel melkzuur- als azijnzuurvormende bacte-
riën. Het advies is om, als het mogelijk is, iets 
droger in te kuilen, zo rond de 45 procent. 
Daarbij wordt het vele eiwit in het najaars-
gras wat bestendiger en minder belastend 
voor de koe, maar ook voor het inkuilproces.  
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van dezelfde bacteriën. Daar is verandering 
in gekomen. Producent Lallemand ontdekte 
in 2009 in samenwerking met het Braziliaanse 
Lavras University een nieuwe bacteriestam, 
de Lactobacillus hilgardii. Maar met het 
ontdekken van een dergelijke stam duurt het 
nog jaren voordat men weet wat de eigen-
schappen zijn en welke strengen geschikt zijn 
in een inkuilmiddel. Voor dit proces wordt 
suikerriet gebruikt. De steel van suikerriet is 
namelijk het moeilijkste om stabiel te krijgen 
in een kuil. Uiteindelijk zijn er twee strengen 
geselecteerd. 
Aan de basis van deze nieuwe bacteriestam is 
veel onderzoek gedaan door Limin Kung, een 
gerenommeerde Amerikaanse onderzoeker 
van de University of Delaware. Hij merkte 

op basis van laboratoriumonderzoek, dat de 
Hilgardii op zichzelf al in staat was om kuilen 
sneller stabiel te krijgen dan andere bacte-
riestammen. Echter, in combinatie met een 
speci�eke streng van de Buchneri, die vooral 
geschikt is om kuilen lang stabiel te houden, 
bleek de nieuwe bacteriestam de stabiliteit 
van de kuil signi �cant te versnellen. Zo blijft 
de kuil bij 15, 30 en 100 dagen na inkuilen 
open, ruim 11 uur langer koud in vergelij-
king met het enkelvoudige gebruik van de 
Hilgardii. Wanneer er geen inkuilmiddel werd 
gebruikt, was de stabiliteit bij het openen na 
100 dagen maar liefst 65 uur korter.
De Hilgardii is sinds kort op de markt en zit 
in een nieuw inkuilmiddel dat Lallemand 
verkoopt onder de naam Magniva.
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