
3/20/2012

1

A. DiCostanzo
University of Minnesota
Minnesota Renewable Energy Roundtable, 2012

Sulfur content

Bacteria

New co‐
products

Antibiotics

Beef quality

Variability

Energy value

Impact on 
Grade

Bacteria

Other co‐
product mixes

q y



3/20/2012

2

6.84

8.00

5.29 5.30

6.84

5.42

3.00

4.00

5.00

6.00

7.00

0.00

1.00

2.00

3.00

Low S, No MnO Low S, 1,000 MnO High S, No MnO High S, 1,000 MnO



3/20/2012

3

7.567.60

7.80

6.59

6.94

7.07
6.97

6.60

6.80

7.00

7.20

7.40

7.60

6.00

6.20

6.40

5% 10% 15% 0.28% 0.56%

Hay Sulfur

 Jacob et al., 2009—numerically greater E. coli
O157:H7 shedding (floor samples) for DDGS (5.7% O157:H7 shedding (floor samples) for DDGS (5.7% 
and 5.0% vs 2.7% and 4.0%) 

 Jacob et al., 2008a—statistically greater E. coli
O157:H7 shedding (floor samples) for DDGS (9.0% 
and 7.3% vs 3.6%)

 Jacob et al., 2010—statistically greater E. coliO157:H7 
shedding (floor samples) for 40% inclusion of DGS 
(15.5%, 19.2% and 18.6% vs 25.6% and 24.7%)

Jacob et al., 2008b



3/20/2012

4

30

10

15

20

25

P
o
si
ti
ve
 c
a
tt
le

7

0

5

d‐30 d‐15 d0 d14 d28 d42 d56 d68 d82

Days on treatment

6.85

6 80

7.00

5.85

6.33 6.29

6.00

6.20

6.40

6.60

6.80

5.20

5.40

5.60

5.80

No DGS DGS No Glycerin Glycerin



3/20/2012

5

5.00
Dry Rolled Corn, Glycerin

2.50

3.00

3.50

4.00

4.50

L
o
g
 C
F
U
/ 
g

Dry Rolled Corn, No Glycerin

Steam Flaked Corn, Glycerin

Steam Flaked Corn, No Glycerin

9

1.00

1.50

2.00

0 1 2 6 8 10 13 15 17 20

Days on Experiment

<

 New co‐products
 High protein DG High‐protein DG

 Low‐fat DG

 Corn bran
▪ Energy value

▪ Combinations with conventional grains and other co‐products

 Implications of antibiotic utilization in ethanol 
productionproduction
 Animal effects

 Contribution to resistance
 Beef quality
 Saturated/unsaturated fatty acids

▪ Impact on ground beef products
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Treatment1

CON DDGS HPDG SEM

Feedlot Performance

Initial BW, lb 704 700 692 18

Final Live BW2  lb 1219 1217 1190 20Final Live BW , lb 1219 1217 1190 20

DMI, lb/d 22.7x 22.4xy 21.5y 0.4

ADG, lb 4.37 4.38 4.22 0.11

Feed:Gain 5.27 5.13 5.11 0.119

Carcass 
Characteristics

HCW, lb 743 741 725 12

11

12th Rib Fat, in. 0.563 0.619 0.650 0.033

LM Area, in. sq. 12.2 12.2 11.9 0.2

KPH, % 2.4 2.7 2.6 0.2

YieldGrade 2.56 2.75 2.69 0.12

Marbling Score3 561 594 609 22

Antibiotic   Minimum, ppm Maximum, ppm Mean, ppm Sp Approval*

Penicillin G   0.003 0.186 0.031 2.8

Erythromycin   0.000 1.046 0.050 3.7

Tylosin   0.000 0.020 0.002 4.4

Tetracycline 0.000 0.007 0.001 7.5

Virginiamycin  0.000 0.338 0.021 5.5

*Lowest concentration permitted
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