


Pozadavky na silaz
pri silazovani — rychle okyselit hmotu, uchovat
Ziviny, omezit mikrobialni pochody vznikajici po
otevreni silaze, krmivo, které neposkodi zdravi zvirat

je treba vytvorit podminky pro mnozeni LAB, aby
vytvarely kyselinu mlécnou

pri nedostatecném okyseleni a nizké susiné
dostavaji prostor klostridie — rozklad bilkovin,
preména cukru na kys. maselnou

| v této oblasti se stale hledaji prostredky k
vylepseni fermentacniho procesu

2 smery — biologie, chemie



Epifytni mikroflora

 zavisi na picniné, na pocasi
e v nasich pokusech byl pocet LAB:

— v fezance kukurice— 700 cfu/g
— v Cerstvé posekané vojtésce < 10 cfu/g

— v zavadlé vojtésce — 78 cfu/g

« Cetnost LAB roste naru$enim bunék pfi g
prachodu fezaékou '

e Vojtéska— obtizné silazovatelna (nizky
obsah cukru, negativné pusobi vysoky
obsah bilkovin — na pokles pH je treba
vice kyselin nez u jinych picnin)




Historie pouzivani biologickych pripravku
prvni pouziti LAB — pocatkem let 1900

muselo se cekat na objeveni nové technologie —
lyofilizace

v Evropé se zacaly komercneé vyuzivat zac. let 1980
unds —vr. 1977 ze Svédska dovoz koncentratu
Lactiferm (E. faecium) pro vyzivu zvirat,

prepracoval se na Lactisil — velky zajem, v r. 1980
vyroba v JZD v Hustopecich ve sv. licenci

po revoluci, 1992 —vznik f. Medipharm a vyroba
novych pripravku

v soucasnosti— inokulanty nejvice pouzivana
aditiva



Historie pouzivani chemickych pripravku
e 1945 - A. I. Virtanen - Nobelova
cena (objevy v oboru agrochemie |
a potravinarské chemie, zvlasté B <
za metody konzervace krmiv) '
* VVymyslel zpusob, kterym dojde
k rychlému okyseleni hmoty, Cimz f = s ..¢
se zabrani hnilobnym procesum. @\
e AlV - kyselina chlorovodikova a 1‘.;;() / -l
SUOMI-FINLAND %
sirova ve specialnim pomeéru a -
redeni (+konz.,-chut)




Chemické pfipravky v CR

e 1938 - prof. Rechka vydal publikaci o silaZovani s
pouzitim melasy a anorganickych kyselin

e 50-80. léta — sirany, sodné soli sifiitanu a
disifiC¢itanU — nevyhovujici chutnost

* pripravek Silostan (mravenéan g
vapenaty + dusitan sodny)
e Silko (siran amonny + formaldehyd Jlense l

=

Problémy s aplikaci, skodlivy vliv = =

na zdravi |.,zv., polatek pouzivani kyseliny =
mravenci, propionové sorbové, benz

e 90. léta dovoz rady Kemisile



Rozdéleni pripravku
e Biologickée — bakterialni
— bakterialné-enzymatické
 Chemické
e Kombinovaneé — biologicko-chemické




Bakterie mlééného kvaseni vyznamné pro 'siléiovém'
Homofermentativni kvaseni
e glukosa (C;) 2 2 k. mlécna (C,)

e Uchovase 100 % susiny, 99 % energle

e Enterococcus faecium (g.int. 20 min. pH 4, 5- 10-
tolerantni k prostredi, teplotam), Lactobacillus
plantarum (g.int. 2 hod., pH 5,5-6,5), Lactobacillus
casei (nejvyssi osmotoleranci, vysoka
acidotolerance k pH a resistence vUuci teplote),
Pediococcus acidilactici, Pediococcus pentosaceus
(pH 4,5-8) (produkce bakteriocinl, maji
protilisteriovy ucinek), Lactococcus lactis



Heterofermentativni kvaseni

e glukosa (C;) & k. mlécna (C;)+k. octova Ci
etanol+CO,

e 7 hlediska konzervace toto kvaseni ménée vhodné -
k. octova (méneé kysela nez k. mlécna) inhibuje rust
kvasinek (odkyseleni silazi, samozahrev, vytvareji
etanol)

e [actobacillus buchneri (g.int. 5 hod., vyznam po

otevreni s. jamy), Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus brevis



Heterofermentativni kvaseni

e zpusobujivyssi ztraty susiny pri fermentaci
e uchova se 76 % susiny (pri vzniku etanolu), 95 %
susiny (pri vzniku k. octové) 98 % energie

* nevhodné pro picniny s nizkym obsahem cukru —
pri jejich vyuzivani jsou nehospodarné

Propionibacterium shermanii, Propionibacterium
jensenii - vytvareji kyselinu propionovou, vyznam
pri potlacovani kvasinek a plisni



Bakterie mlééného kvaseni v pripravcich
— kombinuji se rody, druhy, kmeny
e ruzna tolerance na pH, teplotu, susinu
e pozadavky — rychle prokvasit cukry v prvnich dnech
silazovani, byt dominantni
o vytvorit dostatek kvasnych kyselin, aby pH pokleslo
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Rychlost rustu nékterych rodu:
e Enterococcus > Pediococcus > Lactobacillus

e potrebnavlhkost - pr. pouze 10 % epifytnich LAB
rostlo pri susiné silaze>40-50 %



Nezadouci kvaseni
Maselné kvaseni — zplisobené klostridiemi
e glukosa (C¢) - k. maselna (C,;)+2 CO, + 2 H,
e 2 k.mlécna (C;) - k. maselna (C;)+2 CO, + 2 H,
e uchova se 49 % susiny, 82 % energie
Kvaseni zpusobené kvasinkami F
* glukoza = 2 etanol + 2 CO, + 2 H,O &8

e uchova se: susina 52 %;

energie 99 %
 rovnez metabolizuji k. mlécnou



Silazovani vojtésky (38 % sus.) - 2., 10., 90. den
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Pocty bakterii mlééného kvaseni v silazi vojtesky




Enzymy
u rady picnin — nedostatek vodorozpustnych
cukru v pocatecnifazi, zkvasitelné — glukosa,
fruktosa, sacharosa, fruktosany v jilcich
pridavek enzymu - ¢astecné stépi polysacharidy
(amylaza — prvni objeveny enzym)

cukry — obsah se méni nejen v ramci odrudy, ale i
sece, dne, pocasi

silaz vyrobena stejnym zpUsobem nemusi byt
stejné povedena jako ta minula



Kyselina mravenci

* nejjednodussiorganicka kyselina

— v jehlici, koprivach, u bodavého
hmyzu (poprveé ziskanar. 1671)

e 2x silnéjsi nez kyselina mlécna

e primo okyseluje silazovanou hmotu

e potlacuje rozkladné procesy bilkovin a uvolnénych
aminokyselin — silaze s jejim pouzitim maji malo
amoniaku a biogennich aminu

e zamezuje prodychani cukru v dobé, kdy je jesté
v silazované hmote vzduch, coz omezuje
nezadouci zahrivani



Kyselina mravenci

e kvasinky a plisné nepotlacuje, nedokaze tedy
zajistit aerobni stabilitu

e prirodné rozlozitelna - v bachoru skotu -
metabolizovana na CO,, metan a vodik, coz
jsou bézné travici plyny

e privyssich koncentracich - drazdiva a leptava,
pouziti v kombinaci s mravencanem
amonnym, ktery tyto nepriznivé ucinky nema
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Kyselina propionova
slaba kyselina, v porovnani s kyselinou
mravenci - 11-12x slabsi
neuplatnuje se pri snizovani pH
ma vyrazné ucinky proti kvasinkam a plisnim —
zvysuje aerobni stabilitu silaze
pro prezvykavce - prirozena — vznika v bachoru
pri kvaseni cukru 0 0
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Kyselina benzoova

vVvv/

potlacuje plisnée, ve vyssich davkach i nezadouci

skupiny bakterii — pusobi pouze v kyselém prostredi

pri pH<4,5

obsahuiji ji trnky, maliny

malo rozpustna ve vode, proto se pouzwajl jeji soli
Kyselina sorbova @ 75 "

slabsi nez kyselina benzoova

jeji uplatnéni nastava az v kyselém

orostredi

ootlacuje kvasinky a plisné — zlepsuje aerobm
stabilitu

malo rozpustna ve vode, proto se pouzivaiji jeji soli




Certifikace

Nékteré pripravky - certifikace u DLG
(Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft)

- zarazeni do nekterych z 11 skupin
podle toho, ¢im se vyznacuji (napr.
vylepsovani prubéhu kvaseni,
zlepseni aerobni stability, zlepseni
stravitelnosti, zvyseni dojivosti mléka)
- pripravky s certifikatem na:

PRODUKT
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Soucasnost

1999 2014

e 14 bakteriilnich e 54 bakteridlnich

e 14 bakterialné-

e 18 chemickych vcetné
enzymatickych

okyselovadel krmnych
smesi e 72 chemickych vcetné

okyselovadel krmnych smeési

e 7 biologicko-chemickych




e suSina + pocasi -
klicova role

nepriznivé pocasi

susSina pod 28 %

zkrmovani v lethim
obdobi

povrch silaze



Pokyny od vyrobce

e dodrzovat davky, uskladnéni, dobu pouzitelnosti
napr. pri nizkém davkovani kyseliny mravenci —
neprestanou pusobit koliformni bakterie
(enterobakterie vnesené do pudy), které k. _.

mravenci vytvari v malém mnozstvia tedy jit
snaseji. ‘




Preji krasné
porosty



a hezka a zdrava zvirata




