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Jedng z zalet konserwowania pasz przez zakiszenie jest mozliwo$é
tworzenia rezerw paszowych. Rezerwy takie stanowig dyspozycyjng czesé
bazy paszowej uzytkowang najczeSciej w latach nieurodzaju. Oznacza to,
Zze zakonserwowane roSliny przechowywane sg niekiedy przez dluzsze
okresy, nierzadko ponad 2 lata. Dostepna autorom literatura z zakresu
kiszonkarstwa nie zawiera pozycji dotyczacych wylgcznie badan nad diu-
gotrwalym przechowywaniem kiszonek. W niektérych pracach analizo-
wano Kkiszonki pobierane ze zbiornikéw w réznym czasie od momentu
zakiszania. Wyniki tych badan pozwalajg na stwierdzenie, ze przy za-
kiszaniu ziemniakéw przechowywanie ich przez okres 1 roku nie wigze
sie ze zwiekszeniem strat, ani tez nie towarzyszg temu zmiany skladu
chemicznego i jakos$ci kiszonek [4, 7, 9, 10]. Podkéwka [8] podaje, ze
nawet po 11-letnim skladowaniu w silosie betonowym kiszonka z ziem-
niakéw parowanych byta dobra i nadawala sie do skarmiania. Natomiast
Kirchmayer i Stawinska [3] zakiszajagc w warunkach laboratoryjnych
kukurydze i analizujgc jg po czterech i szeSciu miesigcach, stwierdzily,
ze kiszonka starsza posiadala wyzsze pH, zawierala mniej biatka i byla
gorszej jako$ci. Wg Mangolda [5] przechowywaniu kiszonek towarzyszy
obnizanie sie poziomu witamin. Beck i Gross [1] uwazajg, ze za zmiany
w skladzie chemicznym przechowywanych kiszonek odpowiedzialne sg
w duzym stopniu mikroorganizmy nalezace do, drozdzakow.

Majagc na uwadze zaréwno duze znaczenie przedstawionego proble-
mu dla gospodarki narodowej, jak i brak szerszych badan z tego zakre-
su, w Instytucie Zywienia Zwierzat i Gospodarki Paszowej AR w Po-
znaniu podjeto prace zmierzajgce do okreslenia zmian zachodzacych w
kiszonkach z réinych- surowecdéw ro§linnych w zaleznoSci od czasu ich
przechowywania.
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MATERIAL I METODA

Dos$wiadczenia nad tym zagadnieniem rozpoczeto w 1970 r. w Rol-
niczym Zakladzie Doswiadczalnym Gorzyn w woj. gorzowskim. Przy]eto
przy tym nastepujacy uklad:

Okres od zakiszenia do otwarcia Liczba
Grupa zbiornika powtdrzen
I . . 6tyg. 3
II ~ 3 mies. -, 3
111 6 mies. 3
JAY 12 mies. 3
\'% 24 mies. 3

Materialem doswiadczalnym byly ziemniaki parowane, zielonka z ku-
kurydzy, lucerna $wieza i podsuszona na pokosach. Sklad chemiczny ich
podano w tabeli 1. Wszystkie surowce zakiszano w jednakowych okrg-
glych zbiornikach betonowych o pojemnosci 1,25 ms3, zaglebionych w
ziemi na okolo 110 cm, bez mozliwosci odptywu sokéw. Kukurydze ze-
brano w dojrzalo$ci mleczno-woskowej, a lucerne z trzeciego pokosu w
poczatkach kwitnienia. Material nakladany dokladnie wazono i udepty-
wano. Po napelnieniu zbiornika wierzchnig warstwe okrywano folig, kre-
giem z desek oraz obcigzano blokiem betonowym o wadze okolo 25 kg.
Kazdy silos chroniony by? specjalnym daszkiem przed 'dzialaniem czyn-

Tabela 1
Skiad chemiczny zakiszanych pasz [ % ]
Chemical composition of ensilaged green forages
. ) ) Zwigzki
Zakiszany Sucha  Popiél Biatkko Wiékno Thluszcz BEAZOLGWE Karoten
1 0,
material masa surowy ogllne surowe surowy wyciagowe (mg/%)
Ensilaged Dry Crude Total Crude  Crude N-free Carotene
material matter ash protein fibre fat extract (mg/%)
Zielonka z kukury- ‘ .
dzy 18,69 0,84 1,07 5,36 0,51 10,91 1,17
Green forage from )
maize \ :
Ziemniaki parowane 21,50 1,39 1,44 0,45 0,36 17,86 —_

Steamed potatoes
Zielonka z lucerny

$wiezej " 23,50 3,96 4,08 6,01 1,29 8,16 3,15
Green forage from

fresh lucerne
Lucerna podsuszana 42,29 6,61 7,56 10,81 2,29 15,72 4,29
Partly dried lucerne ‘
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nikow atmosferycznych. Przy wyjmowaniu calo$é ponownie wazono i po-
bierano proby do analiz. W materiale wyjsciowym, a takze w kiszonkach
okreslono skiad chemiczny metodami analizy weendenskiej oraz karoten
metoda chromatografii kolumnowej. Ponadto kiszonki analizowano na
zawarto$¢ kwasow organicznych metods Leppera i azotu amoniakalnego
metodg destylacyjng. Kwasowos$é czynng oznaczono potencjometrycznie.
Otrzymane dane dotyczgce skladu chemicznego poddano ocenie zmien-
nosci metodg analizy wariancji.

WYNIKI

Zawartosé suchej masy i zwigzkow bezazotowych wyciqgowyc‘h w ki-
szonkach przedstawiono na rysunku 1 i 2. Wynika z nich, ze poziom
tych skladnikow obnizal sie wyraznie na skutek dlugotrwalego przecho-
wywania. Zaleznosci te stwierdzono po rocznym przechowywaniu ki-
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Rys. 1. Zawarto§é suchej masy w kiszonkach [%]. I — kukurydza, 2 — ziemniaki
parowane, 3 — lucerna podsuszona, 4 — lucerna $wieza

Fig. 1. Content of dry matter in silages [%]. I — maize, 2 — steamed potatoes,
3 — partly dried lucerne, 4 — fresh lucerne
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Rys. 2. Zawarto§é zwigzkéw bezazotowych wyciggowych w suchej masie. Oznacze-
nia jak na rys. 1

Fig. 2. Content of N-free extract in dry matter, Explanations as in Fig. 1

17 — ZPPNR z. 216



258 K. GAWECKI, J. KOZLOWSKI

szonek i udowodniono statystycznie jako istotne dla wszystkich surow-
tow za wyjgtkiem lucerny podsuszonej. Poziom biatka ogdlnego i wila-
Sciwego w czasie przechowywania kiszonek nie ulegal wiekszym zmia-
nom. Znalazlo to potwierdzenie w zawartosci azotu amoniakalnego oraz
jego udziale w azocie ogélnym [2]. Jako$¢ kiszonek oceniana organolep-
tycznie we wszystkich okresach wypadla pozytywnie. Jedynie w przy-
padku lucerny podsuszanej dala si¢ obserwowaé ekspansja plesni w cze-
Sci goérnej zbiornika i na styku surowca ze $cianami bocznymi. Chemicz-
na ocena przeprowadzona wg stupunktowej skali Fliega wykazala jed-
nak stopniowe obnizanie si¢ parametréw jakosciowych kiszonek (rys. 3).

A Y

Tabela 2
Zawarto$¢ kwaséw tluszczowych w kiszonkach (w % s.m.)
Content of fatty acids in silages (in % of dry matter) .
: Kwasy Termin otwarcia
Materiat thuszczowe Appointed time of opening
Material Fatty acids tygodnie miesigce
weeks months
6 3 6 12 24
mlekowy 10,16 11,11 10,43 11,88 15,89
milk
Zielonka z kukurydzy octowy 6,57 3,70 6,41 8,05 9,13
Green forage from acetic
maize maslowy 0,17 0,17 — 0,39 0,86
butyric ‘
mlekowy 12,70 8,83 9,85 9,78 19,40
Ziemniaki parowane milk
Steamed potatoes octowy 1,90 2,81 2,47 8,72 18,25
acetic
maslowy 7/ 0,18 — — 0,50 3,21
. butyric
mlekowy 850 6,97 5,98 6,45 2,63
Zielonka z lucerny milk
Swiezej octowy 3,27 4,51 4,09 5,04 8,8
Green forage from acetic :
fresh lucerne mastowy 1,03 0,74 1,47 1,79 3,03
butyric
mlekowy 5,69 5,11 3,71 6,43 5,98
Zielonka z lucerny milk . '
podsuszanej octowy 1,50 1,49 1,20 1,00 1,72
Green forage from acetic ‘
partly dried lucerne maslowy 0,24 0,36 0,09 0,19 0,33

butyric
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Jak wskazujg na to dane zestawione w tabeli 2, spowodowane to bylo
zmianami w proporcjach pomiedzy poszczegélnymi kwasami organicz-
nymi. Z tabeli tej wynika réwniez, ze wzrastala przede wszystkim ilo$é
kwasu octowego i maslowego. Zawarto$é kwasu mlekowego natomiast
zarowno rosla, jak i malala, w zaleznosci od rodzaju surowca. Wyrazny
jego wzrost mial miejsce po dwoch latach w kiszonce z kukurydzy i
ziemniakow, a spadek przy zakiszaniu zielonki z lucerny. Wraz ze zmia-
nami jakosci kiszonek i skladu chemicznego wzrastaly straty skladnikéw
pokarmowych (rys. 4). '

oc_ I L 7 4_>_
6 tygodni 3 6 12 24 miesigce

Rys. 3. Ocena jako$ci kiszonek wedlug skali Fliega. Oznaczenia jak na rys. 1

Fig. 3. Estimation of the quality of silages according to the Flieg scale. Explana-
tions as in Fig. 1 ’ '
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Rys. 4. Straty suchej masy [%]. Oznaczenia jak na rys. 1
Fig. 4. Losses of dry matter [%]. Explanations as in Fig. 1
OMOWIENIE WYNIKOW 1 WNIOSKI

Wyniki otrzymane w naszych doswiadczeniach wskazuja, ze dlugo-
© trwale przechowywanie kiszonek nie pozostaje bez wplywu na ich sklad
chemiczny, jakoéé i wielkos¢ ponoszonych strat skladnikéw pokarmec-

17*
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wych. Zmiany w skladzie chemicznym wyrazajg sie miedzy innymi
zmniejszeniem zawartosci suchej masy. U Kirchmayer i Stawinskiej Zja-
wisku temu towarzyszyly zmiany zawartosSci biatka. W naszych bada-
niach zwigkszenie wodnistoSci kiszonek wynikalo z obnizenia poziomu
zwigzkow bezazotowych wyciggowych. Znalazlo to dalsze odbicie w po-
staci wzrostu zawartoSci kwaséw organicznych i pogorszenia sie jako$ci
kiszonek. Na podstawie badan Pilip i Salaciaka [6] wydaje sie, ze jed-
nym z czynniké6w aktywizujacych procesy biochemiczne powodujace o-
pisane powyzej zmiany moglo byé¢ podwyzszanie sie temperatur w okre-
sie wiosny, a zwlaszcza lata. Wg tych autoréw wplyw ten moze siegaé
do glebokosci 1,2 m.

Dotychczas uzyskane wyniki pozwalaja na wysuniecie nastepujgcych
stwierdzen i wnioskow:

1. W wyniku dlugotrwalego przechowywania kiszonek zachodza
zmiany w ich skladzie chemicznym, ktére wyrazaja sie obnizeniem sie
zawartoSci suchej masy, w tym przede wszystkim zwigzkéw bezazoto-
wych wyciggowych.

2. W czasie przechowywania kiszonek nastepuje pogarszanie sie ich
jakosci'mierzonej wg skali Fliega.

3. Gromadzac rezerwy paszowe w postaci kiszonek nalezy je co ro-
ku zastepowaé¢ nowo sporzgdzonymi kiszonkami.
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K. I'asenuxu, . Kozaoscxku

BJIAUAHUE CPOKA XPAHEHUA HA XVMMUYECKUNM COCTAB
M KAYECTBO KBAIIIEHOT'O KOPMA

PeswomMme

B noayrexHumdyeckoM MaiuTabe B O€TOHHBIX KPYIJbIX CIJIOCAX, 3aKBallleHO wmCHa-
PEHHYIO KapTOLUKY, 3€JE€HbIN, KOPM M3 KyKYpPy3bl ¥ JIOLEPHbI B CBEXEM M IOACY-
meHoM Buae. KBalueHblI KOpM U3 KaxXJAOro Marepyualla IpuUroToBJeHo B 15 BMmecTy-
auiax IpefHa3Hadyas K OTKPBITMIO II0 3 CMJIOCA B ONHOM U3 CIELYIOIMX “CPOKOB,
nocie 6-u -Hemenb, mocie 3-X M 6-M MecslleB M Iocie rojga M AByx Jjer. IIpoBeneH-
Hble MCCJEJOBAaHMA IIOKA3aJM, YTO B IOCHEACTBMM IJIUTEJBHOIO XPaHEHMA HACTY-
I1aeT IIOCTErIeHHOe CHIIKEHME CYXOil Macchl KBaLIEHOI0 KOpMa B TOM IIPEMMYIIeCTBEH-
HO 0e3a3aTHBLIX SKCTPAKTHBLIX COeauHeHmir. JBa roja CIyCTa YPOBEHb €€ yMEHb-
IUMJICA B cpem-xém or 3,87 mo 5,86, fIByeHMIO STOMY COIIyTCTBOBAJO YXYJAllCHMe Ka-
yecTBa KBaIlIEHOT'O KopMa. IIpoMcxommio 9TO IIpexXJe BCEro B pe3yJbTaTe pocTra COo-
JepIKaHMsa YKCYCHOI M MaciasaHoii Kucinor. CoryacHo mgane dura KBalleHbII KOPM
B3ATBIZ B ITOCIHENHEM CPOKe ITOIyYMJ B 3aBMEHMMOCTM OT 3aKBAlIEHOTO ChbIPbA 7-76
ITYHKTOB MEHBIIe YyeM nocie 6-u1 Hexensb.

K. Gawecki, J. Kozlowski

INFLUENCE OF THE PERIOD OF TIME OF THE STORAGE
ON THE CHEMICAL COMPOSITION AND THE QUALITY OF SILAGES

L4

Summary

In a semi-technical way, in concrete round siloes, have been ensiled steamed
potatoes, green forage from maize as well as fresh and partly dried lucerne. Green
forage from each material has been prepared in 15 reservoirs, designing for the
opening three by three siloes in one of the following appointed times: after 6
weeks, three and six months as well as after one year and after two years. The
conducted investigations have revealed that due to a long-lasting storage occurs a
progressive reduction of the dry substance of silages, first of all a reduction of
extractive non-nifrogen compounds. After two years the level of dry substance
has decreased from 3.87 to 5.86. This effect is connected with a deferioration of
the quality of silages. Auglis caused first of all due to an increase of the content of
acetic acid and butyric acid. According to the Flieg scale silages taken out in the
last appointed .time, according to the ensiled product, have obtained by 7 to 76

‘point less than after 6 weeks.
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