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Zakiszaeze

* Dodatki do zakiszania wspomagaja
zakiszanie, a nie zakiszaig - zakisza rolnik.

* S3 elementem dodatkowym technologii i nie
zastgpig technologii.



Efekty produkcyjne pasz konserwowanych sg wynikiem ich
pobrania przez zwierzeta oraz zmian wartosci pokarmowej w
trakcie konserwowania.

Pekka Huhtanen



Dlaczego trudno udowodni¢ celowos¢ stosowania

* Bo nie dokonujemy pomiardw ilosci i sktadu zakiszanej zielonki
| wybieranej kiszonki

* Bo nie rejestrujemy pobrania paszy

* Bo kiszonki skarmiamy wymieszane z paszami tresciwymi i
komponentami biatkowymi........... wzrost lub spadek produkcji
jest ,,zamaskowany”



Wptyw zakiszania na sktad chemiczny roslin
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Cel stosowania dodatkow do zakiszania

POPRAWA PROCESU ZAKISZANIA - DOBREJ JAKOSCI KISZONKA -
ZABEZPIECZNIE KISZONKI PRZED PSUCIEM

NS

DOBRA KISZONKA - WIEKSZE POBIERANIE PASZY | WIEKSZE JEJ
WYKORZYSTANIE PRZEZ ZWIERZETA

NS

ZYSK EKONOMICZNY NIE TYLKO Z WZGLEDU NA WYZSZE EFEKTY
PRDUKCYJNE ALE TEZ NA MNIEJSZE ZUZYCIE PASZ TRESCIWYCH
ORAZ MNIEJSZE STRATY Z POWODU PSUCIA SIE KISZONKI



Cel stosowania dodatkow - STRATY

Poprawiajg ,,silage efficency” —,, efektywnos¢ przechowywania”

obnizajg straty
Co to znaczy?

zielonka + zatadunek + ugniatanie + zabezpieczenie = 100 PLN/t

To jest koszt 1 tony zatadowanej zielonki

Straty wyniosg 10%
100 PLN/ 0,90 = 111PLN

20%
100/0,80 = 125

25 %
100/0,75=133



Cel stosowania dodatkéw - WARTOSC POKARMOWA

* Energia — cukier resztkowy pozostatos¢, fermentacja clostridiowa biatko
ogolne

* Biatko ogolne w kiszonce b dobrej i ztej jest jednakowa b og.

* 1 kg SM kiszonki z traw z dodatkiem =0, 85 JPM 180g
1 kg SM kiszonki z traw bez dodatku = 0,75 JPM 180g
1kg SM kiszonki z traw ztej jakosci = 0,50 JPM 180 g

e Biatko nie ma strat ilosciowych ale jakosciowe na skutek hydrolizy i
dezaminacji



Cel stosowania dodatkow - POBRANIE

Pobranie energii

kiszonka z dodatkiem

10 kg SM x 0,85 = 8,5 JPM/d

8 kg SM x 0,75 =6,0 kg JIPM/d + 1,75 kg sruty szt./d (koszt)
5 kg SM x 0,50 = 2,5 kg JPM/d + 5,2 kg Sruty szt./d (koszt)



Kiszonka dobrej jakosci

Wysoka smakowitos¢ (pobranie) — dodatki ++
Wysoka strawnosc (faza wegetacji) — dodatki +

Wysoka jakosc higieniczna - dodatki ++
Niskie straty podczas kiszenia — dodatki ++

Brak wptywu na jakosc¢ i przydatnosc technologiczng mleka —
dodatki +

Stabilna tlenowo — bez zagrzewania - dodatki +++



FAZY ZAKISZANIA
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FAZA TLENOWA

» 0ddychanie
»WSC + Oxygen - CO, + H,0 + Energia (ciepto)

> Proteoliza
»biatka - peptydy - aminokwasy - NH;, aminy biogenne



Faza beztlenowa

» Bakterie kwasu mlekowego
»Homofermentatywne
» Glukoza / Fruktoza - Kwas mlekowy

»Heterofermentatywne
»Glukoza / Fruktoza - Kwas mlekowy+ octowy+ Etanol + CO,

» Clostridia (z gleby)

» Glukoza / kwas mlekowy - kwas mastowy + CO, + H,
>

Aminokwasy ====== amoniak, indol skatol

» Enterobacteria (z obornika)
»Glukoza - kwas octowy + Etanol + CO, + H,



Clostridia
= Dwie grupy
= Sacharolityczne: fermentujg cukry i kwasy organiczne
= Proteolityczne: fermentujg aminokwasy\

= Zrédto
= Gleba i gnojowica, ,,kurzak”

= Czynniki sprzyjajace:

= wysoka temperatura, pojemnosc buforowg, niska SM, zaw. cukréw, opoznienie
przykrycia silosu

Czynniki hamujace : niskie pH (4.2), wysokg SM (>40%), wysokie cisnienie osmotyczne

Dziatanie negatywne:
= Wykorzystywanie kwas mlekowy — wzrost pH
= Przetrwalniki - skazenie mleka i ,puchniecie” serow
= |los¢ spor <103/g
= Niebezpieczne dla zwierzagt (konie) w zwigzku z toksynami (botulina)



Pojemnos¢ buforowa (mEqg/kg SM) roznych gatunkow roslin (McDonald, et al., 1991)
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Roznorodnosc¢ mikroflory oraz

aktywnos¢ mikrobiologiczna w kiszonce

nieprzyjemny zapach

dobry zapa¢h

ostry zapa¢

(Pioneer)
Bakterie kwasao Kwas mlekowy
mlekowego
Rwas masfowy
Clostridi ograniczone pobranie
Biatko—=>1\t I3
Entero Kwas octowy
bakterie

Bakterie rozktadu

biatkowego Biatko -> NH;
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Drozdze
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Dodatki do zakiszania

Stymulatory fermentacji - inokulanty bakteryjne, enzymy, melasa, cukier
* Inhibitory fermentacji — kwasy organiczne, NaCL

* Absorbenty — stoma, wystodki suche, sruty

* Mocznik — konserwuje ale nie poprzez zakiszanie



L
5 g

Biologiczne



Inokulanty = szczepionki bakteryjne



Bakterie kwasu mlekowego Homo- i Heterofermentacyjne
(Miettinen):

Bakterie homofermentacyjne Lactobacilluacidophiluss
. delbrueckii,

. helveticus,

. farciminis,

. lacbovistis,

. alimentarius,

. casei,

. curvatus,

. sakei,

. paralimentarius,
. plantarum,

. pentosus,

Bakterie heterofermentacyjne

. brevis,

. buchneri,

. fermentum,

. reuteri,

. fructivorans,

. sanfranciscensis,
Leuconostoc mesenteroides

Obligatoryjnie heterofermentacyjne

N~~~ NN N~~~



DODATKI BIOLOGICZNE-INOKULANTY

ZAWIERAJA LIOFILIZOWANE BAKTERIE KWASU MLEKOWEGO

SZCZEPYBAKTERII :
ENTEROCOCCUS LACTOBACILLUS BIFIDOBACTERIUM
FAECIUM PLANTARUM BIFIDUM
LACTOBACILLUS PEDIOCOCCUS
ACIDOPHILUS ACIDI LACTI

| INNE W KONCENTRACJI 1X10 2 LUB 5X10° CFU/g (COLONY FORMING UNITS )



Stymulatory fermentacji

> TWORZA TAKIE WARUNKI ABY FERMENTACJA MLEKOWA ZACHODZItA JAK NAJSZYBCIEJ

> BAKTERIE KWASU MLEKOWEGO - DOMINACIJA FERMENTACII MLEKOWEJ

ENZYMY - ROZKtADAJAC SCIANE KOMORKOWA KOMOREK ROSLINNYCH UtATWIAJA
BAKTERIA DOSTEP DO tATWO STRAWNEGO WNETRZA KOMORKI NP. CELULAZY,
KSYNALAZY, AMYLAZY

> CUKRY — ZRODtO SUBSTRATU




| Wptyw dodatku chemicznego na zakiszanie |
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Problem —rézna jakosc inokulantéw

Tani inokulant - opakowanie 100g cena 100 PLN/100 ton surowca
Drogi inokulant - opakowanie 100g cena 300 PLN/100 ton surowca

Tani inokulant zawiera — 100 g — 10 do potegi 8 jtk (cfu)/1 g
Drogi inokulant zawiera - 100 g — 10 do potegi 11 (cfu)/1g

100-000-060—100 600-000-000 x wiece]
Czyli drogi inokulant jest 3,33 razy tanszy od ,,taniego”



Problem — Jakos¢ Inokulantow

1) Nie do sprawdzenia w warunkach produkcyjnych.
2) Liczba bakterii w 1g.
3) % zywych bakterii — jakosc liofilizacji.

Whiosek trzeba zaufac,, firmowym preparatom”.



Dodatki biologiczne:

Uwazane sg za produkty naturalne:

» bezpieczne w obstudze,

» niekorozyjne dla maszyn,

» nie powodujg probleméw zwigzanych z ochrong srodowiska,

Istnieje wiele komercyjnych produktow o zmiennej skutecznosci.
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Kryteria selekcji inokulantow kiszonkowych (Miettinen):

wzrost energicznego i konkurencyjnego dziatania na inne organizmy,

homofermentacyjne - maksymalna produkcja kwasu mlekowego z szybko dostepnych
cukrow (heksoz),

tolerancyjnosc¢ na zakwaszenie — pH co najmniej 4.0, tak szybko jak to jest mozliwe,
mogg fermentowac glukoze, fruktoze, sacharoze, fruktany i cukry pentozowe,
zdolne do wzrostu w warunkach matej zawartosci wilgotnosci (osmolarnosé)

niska aktywnosc¢ proteolityczna,



Ograniczenia stosowania biologicznych dodatkéw do kiszonki:

v’ Nie nadaje sie do kiszonek o niskiej zawartosci suchej masy (<25%),

v Konkurencyjnos¢ szczepionki przeciwko naturalnej florze w paszy,

v’ Zalezne od ilosci rozpuszczalnych cukréow w konserwowanym materiale,
v’ Muszg by¢ przechowywane w niskiej temperaturze (organizmy zywel!),

v’ Wrazliwe na btedy w stosowaniu (rozcieficzenie, dawkowanie, jakos¢
wody),

v" Aplikacja podczas zbioru zwieksza skutecznosé

v Fermentacja gorszej jakosci od dodatkéw opartych na kwasach
(ukierunkowana ale nieograniczona).



Laktobacillus buchnerii -
»Ewiazda” wsrod bakterii



Szlak degradacji beztlenowej kwasu mlekowego do kwasu octowego i
1,2-propandiolu przez L. buchneri:
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Szlak degradacji beztlenowej 1,2- propandiolu do kw. propionowego i 1-
propanolu przez L. diolivorans
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Dodatki chemiczne — inhibitory fermentacji — mieszaniny kwasow
organicznych i ich soli



INHIBITORY fermentacji

UTRUDNIAJA ROZWOJ MIKROFLORY BAKTERYJNEJ SZCZEGOLNIE BAKTERII KWASU
MAStOWEGO | OCTOWEGO

> KWAS MLEKOWY, KWAS BENZOESOWY, BENZOESAN SODU, MROWCZAN SODU, AZOTYN
SODU I INNE

KWASY MINERALNE | ICH SOLE , KWASY ORGANICZNE | ICH SOLE, KWAS MROWKOWY -
DODATKOWO CHRONI PRZED CLOSTRIDIUM

> OBNIZJA pH




« Artturi llmari Virtanen - finski profesor
biochemii uniwersytetu w Helsinkach.

* W roku 1945 zostat laureatem Nagrody Nobla
w dziedzinie chemii za badania | wynalazki w
obszarze agrochemii, a szczegolnie za
opracowanie metody konserwacji pasz.




Rola poszczegodlnych sktadnikéw w dodatkach
chemicznych

Kwas mrowkowy
* Redukcja pH
* Hamowanie bacterii i drozdzy

Amoniak
* Zmniejszenie korozyjnosci oraz zapachu kwasow
* Hamowanie niektorych bakterii

Kwas Propionowy
e Zapobieganie wzrostu growth grzybow

Kwas Benzoesowy-/Sorbowy-/Octowy
* Naturalne substancje przeciw plesniom i drozdzom
e Zapobieganie zagrzewaniu

Gliceryna
e Zmniejszenie, korozyjnosci
* srodek powierzchniowo czynny
* Obniza punkt zamarzania



Wptyw inokulantu na zakiszanie

Faza tlenowa

&mepozadanej

respiracyinyveh Zageszezenta mikroflory
1 I S
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Hamowanie
Gwattowny Fermentacja . rozwoju Zapobieganie
Spadek pH ekstensywna mikroflory proteolizie
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ﬁ

Zapobieganie
zagrzewaniu

ﬁ

Ograniczenie
zepsucia

kiszonki

Zwiekszenie
pobrania




Minimum inhibitory concentrations of different organic acids, again moulds and bacterias, g/kg
(Singh-Verma 1973, Strauss and Hayler, 2001)

Bacteria Formic acid Propionic acid Lactic acid
Salmonella typhimurium 1,0 1,5 3,0
Pseudomonas aeroginosa 1,0 2,0 3,0
Escherichia coli 1,5 2,0 4,0
Staphylococcus aureus 1,5 2,5 4,0
Listeria monocytogenes 1,0 2,0 2,5
Campylobacter jejuni 1,0 2,0 3,0
Clostridium botulinum 1,5 2,5 3,0
Clostridium perfringens 1,0 2,5 3,0
Moulds Formic acid Prop. acid Acetic acid Sorbic acid
Aspergillus niger 5,0 2,5 5,0 5,0
Penicillium expansum 1,0 1,3 2,5 0,5
Fusarium nivale 2,5 1,3 5,0 0,5

Cladosporium sp. 1,0 2,5 2,5 2,5



Fermentacja ograniczona (restrykcyjna)

Niska zawartosc wszystkich kwasow
Wyzsze pH

Mniejszy zakres proteolizy

Wyzsza zawartos¢ cukrow (substrat)

Wieksze zageszczenie kiszonki
Dodatek inhibitora fermentacji
Podsuszenie surowca



Przyklady

e Zielonka

— Kwas mréowkowy: 67,5 %, kwas propionowy: 10,0%, kwas
benzoesowy: 1,1 %, benzoesan etylu: 1,1 % ( proudukt
amoniakowany)

e Ziarno:

— Kwas mrowkowy: 62,1 %, kwas propionowy: 20,0%, sorbian
potasu : 2,5 % (produkt amoniakowany)



Kwas mrowkowy i melasa

= Potaczenie kwasu mrowkowego (3 I/t) z melasg (30 kg/t)
rozcienczonej z wodg w proporcji 1:1) jest dobrym rozwigzaniem!

= Kwas mrowkowy ma dodatkowe korzystne dziatanie przeciw
Clostridiom, co jest szczegdlnie wazne przy zbiorze zielonki
Zanieczyszczonej ziemiaq.

" Melasa — zrodto cukru dla mikroorganizmow.



Kwas mrowkowy i serwatka

" Przy okazji warto zwroci¢ uwage na serwatke — zawiera LAKTOZE (cukier), ktora
podczas kiszenia moze byc¢ substratem dla bakterii kwasu mlekowego.

" Nijestety z serwatkg dodatkowo wprowadzamy pule wody oraz rézne, nieznane
nam mikroorganizmy, w tym takze niekorzystne. Z tych wzgledow na szerszg skale
nie praktykuje sie takiego rozwigzania.

» Wczesniej przefermentowang, zageszczong serwatke mozna traktowac jako
dodatek zakwaszajacy.



SAl pastewna — chlorek sodu

- hamowanie wzrostu szkodliwej mikroflory,

- bakterie tlenowe sg wrazliwe na dodatek soli,

- bakterie kwasu mlekowego wykazujg pewny zakres tolerancji na dodatek soli,

- zmniejszenie aktywnosci tlenowej i ograniczenie psucia sie kiszonki

- dawka ok. 40g/kg mokrej kiszonki sorgo — zmniejszenie strat o ok. 7%,

- dawka 4g/100 g kiszonki z lucerny — ograniczenie liczby bakterii Clostridium,

- zwykle stosowana na wierzchnig warstwe zielonki, tuz przez okryciem pryzmy,

- Chlorek sodu - podwyzsza cisnienie osmotyczne roztworu.



Chlorek sodu w zakiszaniu lucerny

Zbadano wptyw dodania 1% NaCl do bezposrednio cietej (25% s.m.) i przewiednietej
(40-50%) lucerny podczas kiszenia.

Straty OM byty niskie, bez znaczgcych réznic miedzy wariantami.
Wiedniecie znacznie obnizyto stezenie NH3 i kwasow organicznych w kiszonce.

NaCl miat niewielki wptyw na fermentacje, ale nieznacznie zmniejszyt zawartosc
niebiatkowego N w przewiednietej kiszonce.

Spozycie DM przez owce wszystkich kiszonek byto podobne, jedyng réznicg byt wyrazny
wzrost poboru wody przy karmieniu kiszonkg z dodatkiem NaCl.

Stwierdzono, ze NaCl byt catkowicie nieskuteczny jako dodatek do kiszonki w tej probie.
(Gouet et al. 1970).



Chlorek sodu w zakiszaniu kukurydzy

e Zastosowano chlorek sodu na wierzchnig warstwe silosu w zakiszaniu kukurydzy.

* Kiszonka poddana dziataniu chlorku sodu wykazywata wyzszg jakosc¢ fermentacji i
ograniczenie start zwigzanych z psuciem sie kiszonki, w tym obnizone pH, nizsze
stezenie zearalenonu i catkowitej liczby bakterii tlenowych w porownaniu do
kontroli.

e Zastosowani soli na wierzchnig warstwe kiszonki z kukurydzy okazato sie

ekonomicznym sposobem ograniczenia strat podczas zakiszania kukurydzy
(McLAUGHLIN et al., 2002).



Chlorek sodu w zakiszaniu sorgo

e Zastosowano jako dodatek do zakiszania sorgo bakterie kwasu mlekowego
tolerujgce chlorek sodu i chlorek sodu.

* Dodatek chlorku sodu skutecznie hamowat rozwadj Clostridium, kiszonka miata
nizsze pH w porownaniu do kontroli, a takze nizszg zawartosc¢ azotu
amonowego, suchg mase i wyzszy udziat kwasu mlekowego.

* Wyzszg poprawe jakosci kiszonki uzyskano dla wariantu z dodatkiem bakterii
kwasu mlekowego (LAB) jednak wariant z dodatkiem chlorku sodu réwniez
uzyskat korzystniejszy profil fermentacji w poréwnaniu z kontrola.

Chlorek sodu poprawit jakos¢ fermentacji jednak nie wptynat na ograniczenie start
zwigzanych z psuciem tlenowym kiszonki (Cai et al., 1997).



Table 4 Chemical composition of 60-d silage

Control NaCl LC-10 LP-15 NaCl+LC-10  NaCl+LP-15

pH 4-43" 3-85" 3-64° 372" 3-70° 373"
Dry matter (g kg~ ' FM) 303-42° 317-22° 318-89° 313-16 317-33° 312:65°

Lactic acid (g kg~ ' DM) 25-36" 41-49¢ 70-34 68-97" 49-47° 48-46°
Acetic acid (g kg~ DM) 10-32° 854 6-52" 5-45¢ 6-89" 645"
Butyric acid (g kg~ ' DM) 13:06 ND ND ND ND ND

Propionic acid (g kg~ ' DM) 5:0 ND ND ND ND ND

WSC (g kg ' DM) 32:0" 64-18" 45-94¢ 59-03° 67-19° 67-42°
Ammonia-N (g kg ' TN) 96-72° 58-25° 30-82¢ 31-66“ 35-63¢ 38-66°
Lactic acid : total acid 0-47¢ 0:83" 0-92* 0-93* 0-88" 0-88*

Values are means of three silage samples. Means in the same row with different superscripts are significantly different (P <0-05). FM,
Fresh matter; WSC, water-soluble carbohydrates; T'N, total nitrogen; ND, not detected; DM, dry matter.
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ROdzaje fermentaCji (Purwin 2010 za Huhtanen)

Ograniczona Ekstensywna (dzika)

e pH3,6-4,0
* pH 4,4-4,8  mlekowy do 120 g/kg SM
* mlekowy 20-50 g/kg SM « sumakw. do 200 g/kg SM
* suma kw. 60-80 g/kg SM * biatko wtasciwe <50%

. (20-30 %)

e cukry—10-20 g/kg SM
e amoniak< 8% N og

* mate pobranie

* biatko wtasciwe > 50 % bog
* cukry >80 g/kg

e amoniak <8 % N og

* chetnie pobierana



Jakos¢ mikrobiologiczna

Zdrowie zwierzat i ludzi - obecnosc i liczebnosc bakterii
chorobotworczych : Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum

* Jakos¢ mikrobiologiczna produktow - liczebnos¢ przetrwalnikow
Clostridium tyrobutyricum, Esherichia coli O 157

* Grzyby toksynotworcze - mikotoksyny



ABSORBENTY — Dodatki osuszajace



SORBENTY

> POCHALANIAJA /ZAPOBIEGAJA WYCIEKOM SOKU KISZONKOWEGO

> StOMA, SUSZONE WYStODKI, OTREBY




ABSORBENTY

Wochtaniajg i wigzg wode
eliminujg wyciek soku i strate cukrow i biatek rozpuszczalnych

osuszajg srodowisko efekt podobny jak przy podsuszaniu
SUrowca

Czyli eliminujg fermentacje clostridiowa



Problemy

 Stoma,,rozcienczamy” energetycznie kiszonke

* Wystodki lub sruta zbozowa, otreby...... ,,poczucie straty i
kosztu” —

* jest to fatszywe poczucie, poniewaz te sktadniki ,,nie ging”
wracajg w 100% do dawki jednoczesnie ,,wykonujg pozytecznag
prace” przy zakiszaniu



Problemy

Przyktad

Zielonka swieza 18% SM
Wystodki suszone — 87% SM
Duza stosunek 10 : 1 daje
Ok. 25% SM w mieszaninie
- wystarcza dla traw

- zbyt mato dla lucerny




Anglia — parametry kiszonek

| pokos
SM: 28,5 % Il pokos
SM: 25,2 %
NDF: 38,4 %

NDF: 45,0 %
Biatko: 19,5 %
Biatko: 16,6 %



Stabilnosc

W czasie przechowywania
W czasie wybierania — feed out, TMR

Stabilnosc - opornosc¢ kiszonki na rozktad tlenowy
(zagrzewanie)

Mierzymy czasem po jakim temperatura kiszonki podniesie sie
ponad temperature otoczenio 1 st C od kilu do 100 godzin



Zmiany po otwarciu silosu

= Dostep powietrza do kiszonki stwarza warunki dla wzrostu
mikroorganizmow tlenowych

= Drozdze: Tolerujg niskie pH i temperature, przezywajg w warunkach
beztlenowych, wykorzystujg cukry

= Plesnie i bakterie tlenowe (Enterobacteria)
= Wg schematu:
= Drozdze wykorzystujg cukry — stabsze kwasy organiczne (octowy) —
wzrost pH

= Plesnie i bakterie wzrastajg z w zwigzku z obecnoscig tlenu i
zwiekszaniem pH

= Wzrost temperatury
= Tworzenie mykotoksyn
= Wysokie straty suchej masy



INHIBITORY WTORNEGO TLENOWEGO PSUCIA SIE

> STABILIZUJA KISZONKE NP. PRZY WYBIERANIU JEJ Z PRYZMY

> HETEROFERMENTATYWNE BAKTERIE KWASU MLEKOWEGO LACTOBACILLUS BUCHNERII

> KWAS BENOZOESOWY, KWAS PROPIONOWY , KWAS SORBOWY

> BAKTERIE KWASU PROPIONOWEGO




Penicillium sp.

Fusarium sp.

F. graminearum, F. culmorum, F. avenaceum, F.
moniliforme, F. subglutinans, F. proliferatum, F.
anthophilum, Microdochium nivale (F. nivale).

F-2, T-2, DON, HT-2, FB1

A. flavus, A. parasiticus, A. niger, A.
fumigatus, A. glaucus sectio, A. repens sectio.

aflatoxin, ochratoxin, nidulin, etc.

P. citrinum, P. chrysogenum, P. expansum

ochratoxin, citrinin, etc.




Ligermnadall
2hbwd T2
Godz 142205

Czaz: 0.00s

F=10
L=4k.

Lipertura [
Eral: filkruy




Dodatki do kiszonek- przeglad zastosowania i wynikéow:

Dodatek do kiszonki Korzystne w sytuacjach gdy ostrzezenie dawka Publikowane wyniki
Homofermentatywne Mato naturalnych nieszlachetnych Moze silnie redukowac » Poprawia fermentacje
bakterie kwasu szczepow, stabilnos¢ aerobowg lucerny w 60%
mlekowego Masa jest bardzo wilgotna: lucerna przypadkow,

<50% suchej masy, kukurydza <30% » Poprawia fermentacje
suchej masy kiszonki kukurydzy w
Masa jest bardzo sucha: >70% suchej | Ryzyko szybkiego rozwoju 100 000 CFU/g 31% przypadkow,
masy plesni na powietrz. Swiezej masy » Redukuje straty w 50%
Kukurydza zakiszana we wczesnych wybierania przypadkow,
stadiach, lub dzien po przymrozkach »  Zwieksza produkcje
Lucerna wiedngca 1 dzierl i mniej lub mleka w 47%
zwiednieta przy temperaturze <15°C przypadkow

Zastosowac specyficzne

srodki dla danego gatunku

uprawy

Lactobacillus buchneri Zagraza niestabilnos¢ aerob. Nie jest potrzebny, jesli 100 000-400 000 v’ Zwieksza aerobowa

Kiszonki=zagrzewanie i psucie przy
dostepie powietrza

Zastosowanie w kiszonkach
Wszystkich gatunkdéw roslin

powierzchnia poboru jest
dtugotrwale stabilna bez
problemow,

CFU/g swiezej
masy

stabilno$¢ (mniej
zagrzewania i drozdzy)
w 60% przypadkow

Muck and Kung, 1997; Jones, Heinrichs, Roth, Ishler-2004; Driehuis et al.,2001




Dodatki do kiszonek- przeglad zastosowania i wynikow: cd

Homofermentatywne v/ Zagraza stabilno$¢ aerobowa Proces fermentacyjny jest 100 000-400 000 » Zwiekszona aerobowa
bakterie kwasu kiszonki=zagrzewanie i psucie przy ukoniczony w 90 dniu CFU/g swiezej masy stabilnos¢
mlekowego w dostepie powietrza » Lepsza smakowitos¢ niz
kombinacji z v’ Zastosowanie w kiszonkach wszystkich przy samym Lb. buchneri
Lactobacillus buchneri gatunkéw roslin
Enzymy v Jedli jest niska zawarto$é sacharydow v" Redukuje straty suchej
rozpuszczalnych w wodzie Z reguty bardzo drogie i zalezy od gatunku masy w 30% przypadkow
v' Zakiszanie mtodej trawy niepotrzebne produktu v' Zwieksza strawnos$é
suchej masy w 9%
przypadkow
v' Zwieksza produkcje
mleka w 33%
przypadkow
Sacharydy fermentujace | v Zawarto$¢ sacharyddw rozpuszczalnych | Nie jest potrzebny przy Melasa 15-35 kg/t » Poprawia fermentacje
w wodzie jest obnizona kukurydzy problemowa sSwiezej masy »  Zwieksza pobor suchej
v’ Zawarto$¢ suchej masy ponizej 25% aplikacja bez dodawania masy
wody
Kwas propionowy Masa jest bardzo sucha, >40% suchej masy | Czesto bardzo kosztowne 1-2 kg/t Swiezej »  Poprawia stabilnos¢
skomplikowana aplikacja masy aerobowg powierzchni
odbioru, w 50%
przypadkow
» Redukuje wzrost plesni i

drozdzy




Podziat dodatkow do zakiszania
ZE WZGLEDU NA DZIAtANIE

1. STYMULATORY FERMENTACII

2. INHIBITORY FERMENTACII

3. INHIBITORY WTORNEGO TLENOWEGO PSUCIA SIE
4. SKtADNIKI POKARMOWE

5. SORBENTY




o DOMINUJACYM PROCESEM MA BYC FERMENTACJA MLEKOWA
o CZESTO PREPARATY MIKROBIOLOGICZNE ZAWIERAJA DODATKOWO :
* ENZYMY

e STABILIZATORY - SOLE NISKOCZASTECZKOWYCH KWASOW
ORGANICZNYCH NP. MROWCZAN SODU - OGRANICZAJA ROZWO)
NIEPORZADANEJ FLORY BAKTERYJNEJ



Mocznik - zrodto biatka

* Mocznik jest amidem kwasu weglowego, ktory
zawiera 45-47% azotu, a zatem 1 kg mocznika
odpowiada 2800-2900 g biatka ogdlnego. Dla
porownania —w 1 kg sruty sojowej jest 450-500 g
biatka ogdlnego.



Mocznik — zrodto biatka

* Wraz z mocznikiem dostarczamy azot (amoniak) bakteriom zwacza. Amoniak
powstajgcy W zwaczu z przemian mocznika jest takim samym amoniakiem jak
ten, ktory powstaje z rozktadu bakteryjnego biatka i aminokwasow
poekstrakcyjnej sruty sojowe;.

* Amoniak uwolniony w zwaczu z mocznika wykorzystywany jest przez bakterie
do budowy wtasnego biatka, ktore z kolei jest trawione w dwunastnicy.

* Aby powstajacy amoniak mogt by¢ wykorzystany w syntezie biatka
bakteryjnego, konieczne jest dostarczenie bakteriom tatwo fermentujacych
cukrow, np. skrobi.

* Mocznik rozktada sie w zwaczu bardzo szybko i catkowicie.



Mocznikowanie

Mocznikowanie sieczki z kukurydzy polega na dodawaniu do zakiszanej
pryzmy (posypywaniu kolejnych, ubijanych warstw) okoto 3-5 kg mocznika na
1 tone zielonki.

Ta metoda stosowania ogranicza ryzyko zbrylenia mocznika i pobrania
jednorazowo duzej jego dawki. Dodatkowo dzieki tej praktyce wystepuje
mozliwosc zwiekszenia poziomu biatka w kiszonce z kukurydzy z 8 do 11%.



Opdzniony zbidr

walshiin. 2008
( Sucha masa ( Sucha masa )
410 g/kg 666 g/kg
Wysokos¢ ciecia ( Wysokos¢ ciecia ]
14,1 cm | 13,5cm |

Dodatek
mocznik +ureaza
48,5 kg/t SM




Sktad chemiczny (g/kg SM)

Sucha masa (g/kg)

ME (MJ/kg SM) 11,5 10,1 10,8
Biatko ogdlne 80 117 168
NDF 426 442 443
ADF 224 264 229

Hemiceluloza 202 178 214



Jakosc¢ konserwowania

3,95 4,02 7,13
Kwas mlekowy (g/kg SM) 62 49 5
N-NH, (g/kg N) 86 113 241
Efektywnos¢ 0,91 0,96 0,96

przechowywania
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Stabilnos¢ tlenowa

czas wzrostu temperatury o 5°C

godz.”

rawa

Kukurydza Kiszonka z pszenicy



7,02

Pobranie SM

Pobranie energii
(MJ/dz)

Przezuwanie (%
obserwacji)

Przyrost masy ciata
(g/dz)

Wykorzystanie paszy
na kg przyrostu tuszy

109

30,1

1200

12,4

7,31

103

33,5

1149

13,8

7,68

110

25,6

1132

15,0

1,03

126

19,9

1302

12,0



Mocznikowanie

» Efekt mocznikowania zielonki z kukurydzy bedzie tym lepszy, im wieksza jest zawartosc
suchej masy w zielonce, przy czym dodatek mocznika do zakiszanej masy w zaden sposob
nie wptywa ujemnie na jakosc kiszonki.

* Aby mocznik zostat rownomiernie rozprowadzony w kukurydzianej sieczce, zaleca sie jego
rozpuszczenie w niewielkiej ilosci wody — 1 kg mocznika na 2-3 litry wody — i spryskiwanie
kazdej nowo ubijanej warstwy.

* Do tego celu z powodzeniem mozna wykorzystac aplikatory zainstalowane na sieczkarniach,
ale... gdy stosujemy roztwor mocznika konserwanty nalezy aplikowac osobno.



Ograniczenia w stosowaniu
mocznika

* Aby mikroorganizmy zwacza mogty w petni
wykorzysta¢ mocznik, konieczny jest petny
rozwoj zwacza.

e Ztego powodu nie nalezy wprowadzac
mocznika dla mfodziezy przed ukonczeniem 6.
miesigca zycia.

Nie nalezy stosowa¢ mocznika w przypadku

kiszonki z traw ze wzgledu na dos¢ wysoka jego
zawartosc w zielonce.



Mocznikowanie ziarna zboz

Praktykowane jest rowniez mocznikowanie catego ziarna zboz.

Jest to metoda szczegolnie dedykowana dla matych
gospodarstw.

Ziarno moczy sie w plastikowych beczkach z pokrywg, w 22 %
roztworze mocznika przez 3—4 doby.

Nastepnie ziarno odsgcza sie i pozostawia w przykrytym
pojemniku.

Tak sporzgdzona pasza nadaje sie do skarmiania maksymalnie
do 30 dni w lecie, natomiast w okresie zimowym przez 50 dni.



Mocznikowa ziarna zboz

Aby przygotowac 100 kg mocznikowanego ziarna nalezy rozpusci¢ 6 kg mocznika w 211, a
nastepnie dodac do roztworu 73 kg ziarna.

Jesli mocznikujemy ziarno jeczmienia, poprawa sktadu paszy przedstawia sie nastepujgco
(jeczmien/mocznikowany jeczmien):

SM (%) 87/69
BO (g) 105/250
BTIN (g) 69/135
JPZ 0,96/0,71



Mocznik + melasa

Mozna rowniez przygotowac roztwor mocznikowo-melasowy.

W tym celu mieszamy 1 kg mocznika z 9 kg melasy, az do
catkowitego rozpuszczenia.

Nastepnie rozcienczamy mieszanine wodg w stosunku 1 do 1.
Przygotowany roztwér mozemy rozprowadzi¢ po zielonce.



APLIKACJA DODATKOW
UtATWIAJACYCH
KONSERWACIJE PASZ W
ROLNICTWIE EKOLOGICZNYM



» Zgodnie z dyrektywami 2092/91 Rady Unii Europejskiej w systemie rolnictwa ekologicznego
stosowanie dodatkdéw jest uzasadnione w przypadku zakiszania traw i roslin wysokobiatkowych,
trudno kiszacych sie, charakteryzujacych sie niskg zawartoscig cukrow, wysoka koncentracjg biatka i
duzg pojemnoscig buforowa.

W zwigzku z tym mozna stosowac:
- s6l morskg, grubg sél kamienng,
- enzymy,

- serwatke, cukier,

- wystodki

-Srute zbozowa,

- melase,

- bakterie:mlekowe, octowe, propionowe,



Kwasy w gospodarstwach ekologicznych

* W produkcji kiszonek dopuszczone jest stosowanie: kwasu
mlekowego, mrowkowego, propionowego, octowego, ale tylko
w przypadku, gdy warunki atmosferyczne, tj. pochmurna i
deszczowa pogoda utrudniajg podsuszenie i uzyskanie dobrego
surowca do kiszenia i uzyskania prawidtowej fermentacji i po
uzgodnieniu z upowazniong jednostka certyfikujaca.



Cele w produkciji kiszonek w zaleznosci od

zawartosci suchej masy w zielonkach

Typ surowca

Zielonka swieza

Zielonka przewiednieta

Zielonka podsuszona

Konserwowane siano Treated
hay

Siano

Sucha masa %

<25%

25-45

45-85

70-85

>85

Cele

Niskie pH (<4,2)
Warunki beztlenowe
Dodatki do zakiszania

Niskie pH (4,2 — 4,9 w zaleznosci
od zaw. SM)

Warunki beztlenowe

Dodatki do zakiszania

Warunki beztlenowe
Konserwacja <= niskie pH
Wysoka zaw. SM

Konserwacja (kwas octowy)
Wysoka zaw. SM

Wysoka zaw. SM



Straty w zaleznosci od typu procesu fermentacyjnego:

Charakterystyka procesu Straty suchej masy % Straty energii %
fermentacyjnego

Intensywna fermentacja mlekowa,
minimalna octowa, bez mastowe;j 5-10 8-15
fermentac;ji
Przewazajaca fermentacja
mlekowa, minimalna octowa, 8-12 12-18
Staba mastowa
Umiarkowana fermentacja
mlekowa, 10-15 16-23
Intensywna octowa,
Srednio intensywna mastowa,
Minimalna fermentacja mlekowa,
Intensywna octowa, 12-16 20-30
Intensywna mastowa,

Bardzo staba fermentacja
mlekowa, 15-20 25-50
Intensywna octowa,

Intensywna mastowa,

Intensywny rozktad biatek




Nowaoczesne inokulanty powinny cechowa¢ sie okreSlonymi dzialaniami:

v’ produkowac duzo kwasu , mlekowego”,

v'zapewnic¢ tlenowa stabilnos¢ kiszonki,

v'ogranicza¢ produkcje metanu w zwaczu,

v'dziata¢ przeciw chorobotwdérczym organizmom np. Listeria monocytogenes,
v’ ochronié biatka w zwaczu i ograniczy¢ powstawanie N20,

v'rozktada¢ weglowodany strukturalne i skrobie,

v'rozktadaé mykotoksyny,

v'zwiekszaé zawartosc CLA,

v'syntetyzowaé witaminy,



Rodzaje dodatkow do zakiszania:

Rodzaj dodatku

Typowa substancja czynna

Stymulatory fermentacji

BKM
sacharydy (melasa)
Enzymy

Inhibitory fermentacji

kwas mrowkowy 1 jego sole
kwas mlekowy i jego sole
kwasy nieorganiczne
sole azotynowe
siarczyny
sol kuchenna

BKM-LDb. buchneri
kwas propionowy i jego sole kwas
benzoesowy i jego sole kwas sorbowy i

inhibitory aecrobowego rozktadu jego sole
mocznik
amoniak
sktadniki odzywcze mineraty
susz wyttoki buracz.
absorbenty stoma




PODZIAt ZE WZGLEDU NA BUDOWE

1. DODATKI BIOLOGICZNE -INOKULANTY

. CHEMICZNE (KWASY ORGANICZNE | ICH SOLE , MOCZNIK
AMONIAK)

. ENZYMY (AMYLAZY, CELULAZY ITP.)

4. UBOCZNE PRODUKTY ROSLINNE (MELASA, SERWATKA, SUSZONE

WYStODKI StOMA, OTREBY)



ZASTOSOWANIE DODATKOW
DO ZAKISZANIA



SKLADNIKI POKARMOWE

MOCZNIK - ZRODtO AZOTU DLA MIKROORGANIZMOW ZWACZA -
ZWIEKSZONA 1LOSC BIALKA

> AMONIAK - ZRODtO AZOTU DLA MIKROORGANIZMOW ZWACZA

> ZWIAZKI MINIERALNE




