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W procesie zakiszania pasz zielonych w wyniku dzialalnosci mikroor-
ganizméw i enzyméw tkankowych, nastepujg zmiany biochemiczne
w skladnikach pokarmowych, a w szczegdélnosci w weglowodanach
i zwigzkach azotowych. Przemiany weglowodanéw zostaly dos¢ doktad-
nie zbadane i wyjasnione (1, 9, 17, 18, 25, 26) z udzialem autoréw pol-
skich (12, 13, 21). Mato natomiast uwagi poswiecono badaniom przemian
zwigzkéw azotowych, mimo, ze zagadnienie to jest wazne.

W procesie kiszenia pasz zielonych rozpad bialka nalezy podzieli¢ na
-dwa etapy. Pierwszy etap to hydrolityczny rozpad bialka do aminokwa-
séw, drugi natomiast to dezaminacja i dekarboksylacja aminokwasow
do CO,, H,O, NH; i innych produktéw. Powstawanie wolnych amino-
kwaséw w czasie fermentacji nalezy uwaza¢ za proces pozadany, ponie-
waz aminokwasy sg latwiej przyswajalne przez organizm zwierzecy niz
bialka. Drugi natomiast etap, w ktérym aminokwasy ulegaja dalszym
przemianom nalezy uwaza¢ za niepozadany, gdyz prowadzi do strat
ilosciowych i jakosciowych. Z tych tez wzgledéw proces kiszenia wi-
nien przebiega¢é w ten sposob, aby drugi etap rozpadu biatka ograni-
czy¢ do minimum. Badania Kirscha (7) wykazaly, ze w rozpadzie
bialka w procesie kiszenia biorg udzial gtéwnie enzymy roslinne, kto-
rych dzialalno§¢ mozna zahamowaé przez obnizenie kwasowoSci podioza
ponizej pH — 4,5. Dlatego przy zakiszaniu winno si¢ tg krytyczng gra-
nice kwasowosci osiggngé w jak najszybszym czasie, a tym samym za-
pobiegamy niekorzystnym przemianom biatka.
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O rozpadzie bialka w procesie zakiszania mozna wnioskowaé na pod-
stawie zmian w zawartosSci azotu bialkowego, rozpuszczalnego w wo-
dzie i alkoholu oraz azotu amoniakalnego. Ilo§¢ azotu bialkowego oraz
rozpuszczalnego w wodzie i alkoholu wskazuje, jak daleko posunal sie
rozpad hydrolityczny biatka, natomiast ilos¢ amoniaku jest wykladni-
kiem rozpadu aminokwasow. Okreslajgc ilosé azotu amoniakalnego mo-
zemy ogoélnie wnioskowaé o intensywnosci procesu rozpadu aminokwa-
sow, lecz nic nie wiemy, ktére z aminokwasow ulegly dezaminacji i de-
karboksylacji.

Przemianami aminokwaséw w procesie zakiszania pasz zielonych zaj-
mowal sie¢ Barnett (1), Scharrer i Riker (19, 20), Ter-Ka-
rapetjan i wspélpracownicy (22, 23), Drozdenko (3, 4, 5),
Jecsai (6), Kirchmeier i Kiemeier (8), z polskich autoréw
Mastowski i wspotpracownicy (10) oraz Podkéwka (15).

Badania cytowanych autoréw wykazaly, ze w procesie zakiszania zie-
lonek nastepuje duzy spadek zawartosci niektérych aminokwaséw.
W poréwnaniu do materialu wyjsciowego spadek ten moze dochodzi¢ do
30% i wiecej. J écsai (6) podaje, ze wartosé biologiczna biatka kiszon-
ki w poréwnaniu do materiatu wyjsciowego zmalata o 15%. Podk 6 w-
k a (15) w swoich badaniach stwierdzil, ze spadek zawartosci aminokwa-
sow uzalezniony jest od stosowanych preparatéow chemicznych przy za-
kiszaniu lucerny.

W pracach swych autorzy okreslali straty aminokwaséw z roéznicy ich
zawartosci w materiale wyjsciowym i kiszonki. Ten sposéb obliczania
strat jest niewlasciwy, poniewaz zmiany w zawartosci poszczegélnych
aminokwaséw moga by¢ wynikiem ubytku innych skladnikéw w kiszon-
ce np. cukru. Faktyczne straty mozna okresli¢ dopiero na podstawie
roznicy ilosci zaladowanych w zielonce i wybranych w kiszonce posz-
czegélnych aminokwaséw (metoda bilansowa).

Poniewaz w literaturze nie spotkano prac, ktére omawialyby réwno-
czeSnie zagadnienia rozpadu bialka i przemian aminokwaséw oraz ich
strat w procesie zakiszania, wydawalo sie celowym przeprowadzenie ta-
kich badan. Zadaniem pracy bylo przesledzenie zmian w zawartosci
azotu ogolnego, biatkowego, rozpuszczalnego w wodzie i alkoholu, amo-
niaku i w zawartosci poszczegélnych aminokwasach, jak réwniez usta-
lenie strat aminokwaséw metodg bilansowg. W tym celu zakiszono po-
rost tgkowy, w ktérym oznaczono zawartosé suchej masy, azotu bialko-
wego, ogélnego, rozpuszczalnego w wodzie i 80%p alkoholu etylowym,
azotu amoniakalnego oraz zawartosé nastepujgcych aminokwaséow:
kwas asparaginowy i glutaminowy, histydyna, arginina, lizyna, cystyna,
tyrozyna, prolina, seryna, glicyna, alanina, treonina, leucyna, izoleucy-
na, walina, tryptofan i fenyloalanina, jak réwniez pH. Oznaczenia te
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wykonano w poszczegélnych dniach fermentacji i po zakonczeniu pro-
cesu kiszenia.

Zawartos¢ aminokwaséw w materiale wyjsciowym i w kiszonkach
oznaczono metodg elektroforezy wysokonapieciowej opisanej przez
Zebrowskg (27). |

Tabela 1
Zmiany zawartoSci suchej masy, pH i frakcji azotowych w procesie zakiszania
runi lgkowej

Procentowa zawarto$¢ w suchej masie

Wiek Sucha N-NH,
kiszonki azot w mg¥%
w w PH azot azot rozpuszczalny w w suchej

dniach procen- ogélny | biatkowy masie

tach wodzie | alkoholu
Material

wyjsciowy 26,94 5,84 1,749 1,113 0,605 0,385 36,45
1 25,52 4,58 1,825 1,151 0,796 0,665 79,81

3 24,90 4,28 1,900 1,125 0,941 0,836 121,72

6 26,34 4,01 1,923 1,098 1,048 0,910 133,86

9 25,04 3,94 1,901 1,058 1,205 1,029 162,73

16 24,72 3,89 1,894 1,067 1,218 1,024 142,40

23 25,35 3,92 1,900 1,102 1,205 1,014 143,86

31 25,28 3,95 1,954 1,112 1,220 1,010 153,38

62 25,07 3,97 1,983 1,107 1,208 1,002 154,24

141 24,66 3,95 1,756 0,951 1,092 1,028 158,24

W tabeli 1 podano zmiany w zawartosci suchej masy, pH i frakcji
azotowych w procesie kiszenia. Dane te wskazujg, ze zawarto§é poszcze-
golnych frakeji azotowych zmienia sie w procesie fermentacji. Zmiany
te sg uzaleznione od kwasowosci podloza. Warto$ci pH obrazujg szyb--
ko$¢ procesu zakwaszania sSrodowiska. Od chwili zaladowania zielonki
do zbiornika pH zaczelo sie szybko obniza¢ i 3 dnia osigga wartosé 4,28.
W ciggu nastepnych trzech dni obniza sie do 4,01, nastepnie dziewigtego
dnia osigga warto$¢ 3,94 i od tego czasu do konca badan utrzymuje sie
na jednakowym poziomie.

Zawartosé azotu ogoélnego w zakiszanym surowcu wynosi 1,749%0
w suchej masie. W ciggu pierwszych dni fermentacji wzrasta zawartosé¢
azotu ogoélnego. Ten wzrost zawartosci azotu ogélnego nalezy tlumaczyé
ubytkiem cukroéw, ktére zostaly zuzytkowane przez bakterie do produk-
cji kwaséw. Przemawia za tym réwniez fakt, ze z chwilg obnizenia sie
pH do 4,00, w wyniku czego ulegla zahamowaniu dalsza przemiana
cukréw na kwasy, ilos¢ azotu ogoélnego utrzymuje sie na jednakowym
poziomie.

Ilosé azotu bialkowego w ciggu pierwszych dziewigciu dni fermentacji
ciggle maleje, nastepnie do konca obserwacji utrzymuje si¢ na jedna-
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kowym poziomie: Obnizenie zawartosci azotu bialkowego powoduje
wzrost ilosci azotu rozpuszezalnego w wodzie i alkoholu oraz azotu amo-
niakalnego. Celem jasniejszego zobrazowania zmian, jakie zaszly w pro-
cesie fermentacji w poszczegolnych frakcjach azotowych wyrazono je
w stosunku procentowym do azotu ogélnego (tabela 2). W materiale

Tabela 2
Stosunek procentowy poszczegblnych frakcji azotowych do azotu ogélnego
w procesie zakiszania runi lgkowej

Wiek Azot Azot Azot rozpuszczalny w Acgiit
 kiszonki w dniach ogolny bialtkowy wodzie alkoholu amoniakalny
Materiat
wyjSciowy 100,0 63,6 34,5 22,2 2,0
1 100,0 63,0 43,6 36,4 4,3
3 100,0 99,2 49,5 34,0 6,4
6 100,0 97,0 54,4 47,3 6,9
9 100,0 95,6 63,3 - 54,1 8,5
16 100,0 56,3 64,3 54,0 74
23 100,0 58,0 - 63,4 53,3 75°
31 100,0 96,9 62,4 51,6 7,8
62 100,0 99,8 60,9 20,5 1,7
141 100,0 54,2 62,2 98,5 9,0

wyjsciowym na azot bialtkowy przypada 63%o, natomiast na azot roz-
puszczalny w wodzie 34%0, w alkoholu 229/ azotu ogélnego. Po 6 dniach
fermentacji przy pH wynoszacym 4,01 azot bialkowy stanowi 57%, na-
tomiast azot rozpuszczalny w wodzie 54%0, w alkoholu 47 azotu ogél-
nego. W ciggu nastepnych 3 dni fermentacji, kiedy pH obnizylo sie do
3,94, zanotowano jedynie wzrost zawartosci azotu i'ozpuszczalnego
w wodzie i alkoholu, przy nieznacznym spadku zawartosci azotu bial-
kowego. Od 9 dnia fermentacji, kiedy kwasowos$é utrzymuje sie na jed-
nakowym poziomie, nie stwierdzono istotnych zmian w ilosci azotu bial-
kowego oraz rozpuszczalnego w wodzie i alkoholu. Kiszonka po 141
dniach przechowywania, zawierala jedynie wiecej azotu rozpuszezal-
nego w alkoholu i azotu amoniakalnego.

Zawartos¢ azotu bialkowego w zakiszanym poroscie lgkowym jest
znacznie nizsza niz podaje literatura. Greenhill (cyt. za Barnet-
tem) wykazal, Ze w poroscie pastwiskowym na azot bialkowy przypa-
da od 77 do 88% azotu ogdlnego, natomiast w naszych badaniach na
azot bialkowy przypada 63,6°/0 azotu ogdélnego. Niska zawartosé azotu
biatkowego mozna tlumaczyé intensywnym nawozeniem lgki na wiosne.
Rowniez Nehring (11) podaje, ze w trawach intensywnie nawozonych
na azot bialkowy przypada mniejszy procent azotu ogélnego.
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Rozpad biatka do amoniaku zaznacza sie szczegdlnie silnie w pierw-
szych dniach fermentacji. W ciggu pierwszych 3 dni ilo§¢ azotu amo-
niakalnego w stosunku do azotu ogélnego zwiekszyla sie z 2 na 6,4%.
W nastepnych dniach fermentacji ilos¢é azotu amoniakalnego w stosunku
do azotu ogdlnego wzrosta do okolo 7,5%, utrzymujgc sie na tym po-
ziomie przez caly okres obserwacii.

Otrzymane wyniki sg zgodne z wynikami podanymi przez Barne t-
ta (1), Czesnakowa i Zabotinskiego (2), Watsona
i Nasha (25). Cytowani badacze wykazali, ze w kiszonkach dobrej ja-
kosci o pH zblizonym do 4,00 rozpad bialka jest nieznaczny. Szybkie
zakwaszenie podloza eliminuje rozwoéj bakterii proteolitycznych, masto-
wych, jak réwniez hamuje dzialalnosé enzyméw tkankowych, ktére po-
woduja rozpad bialka w procesie zakiszania.

Stwierdzone zmiany w zawartosci poszczegélnych frakcji azotowych
znajdujg potwierdzenie w badaniach nad zawartoscig aminokwaséw.
W tabeli 3 podano wyniki badah zawartosci aminokwaséw w materiale
wyjsciowym i w kiszonkach po 3, 9, 31 i 141 dniach fermentacji. Zawar-
tos¢ aminokwaséw podano w gramach na 16 g azotu ogélnego. W zaki-
szanej zielonce stwierdzono wystepowanie nastepujgcych aminokwasow:
kwas asparaginowy, kwas glutaminowy, histydyna, arginina, lizyna, cy-
styna, tyrozyna, prolina, seryna, glicyna, alanina, treonina, leucyna -+
+ izoleucyna, walina, tryptofan, fenyloalanina. Aminokwasy te wyste-
powaly w poszczegélnych dniach fermentacji, jak réwniez po 141 dniach
przechowywania kiszonki. Od trzeciego dnia fermentacji stwierdzono
wystepowanie w kiszonce aminokwasu ornityny i kwasu aminomasto-
wego.

Badania ilosciowe nad zawartoscia poszczegélnych aminokwaséw
w procesie fermentacji, jak réwniez po 141 dniach przechowywania ki-
szonki, wykazaly spadek iloSci poszczegélnych aminokwaséw (tab. 3 i 4).

Zmiany w zawartosci aminokwaséw uzaleznione sg od kwasowosci
podioza. W pierwszych trzech dniach fermentacji przy pH powyzej 4,3
w wyniku aktywnej dzialalnosci enzyméw wywolujgcych procesy de-
zaminacji i dekarboksylacji, nastepuje obnizenie zawartosci wiekszosci
aminokwaséw i wzrost zawartosci azotu amoniakalnego. Z chwilg obni-
zenia si¢ pH do 4,00 i ponizej, dzialalno$¢ enzyméw powodujgcych roz-
pad aminokwaséw ulega zahamowaniu, w wyniku czego zmiany sg nie-
znaczne.

Podobne wyniki otrzymali Maslowski i wspélpracownicy (10).
Wykazali oni, ze przy kwasowosci kiszonki ponizej pH 4,4 zmiany w za-
wartosci aminokwaséw sg nieznaczne. Roéwniez Kirchmeier
i Kiemeier (8) wykazali, ze w kiszonkach z traw o pH 5,9 na azot

12+
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Tabela 3
Zmiany pH, zawarto§é azotu ogdlnego, amoniakalnego i aminokwaséw w procesie
zakiszania runi lgkowej
(Zawarto§¢ aminokwaséw podano w gramach na 16 g azotu ogdélnego)

Materiat I Wiek kiszonki w dniach

Wyszczegdlnienie wyibclowy | 3 l R a1 | 141
pH 5,84 4,28 3,9% 3,95 5,95

Zawartosé azotu

ogblnego w masie

Swiezej w procen-

tach 0,471 0,473 0,476 0,493 0,433
Zawarto§¢ N-NH; w

mg% masie Swie-

zej 9,819 30,308 40,747 38,774 39,021
Stosunek N-NH; do

N-ogblnego w pro-

centach 2,0 6,4 8,5 7,8 9,0
Kwas asparaginowy 12,30 11,45 10,17 9,67 9,14
Kwas glutaminowy 13,48 12,42 10,05 9,68 9,54
Histydyna 2,08 1,94 1,90 2,40 2,38
Arginina 4,06 4,01 3,85 3,48 3,32
Lizyna 5,56 5,32 4,99 4,82 4,40
Cystyna 1,20 1,18 1,15 1,10 1,03
Tyrozyna 3,26 3,05 2,95 2,83 2,66
Prolina 3,69 3,40 3,15 3,10 3,04
Seryna 3,99 3,40 3,25 3,08 3,01
Glicyna 5,62 5,03 4,70 478 4,85
Alanina 6,56 7,66 8,41 8,67 8,65
Treonina 6,46 6,68 6,97 6,39 5,94
Leucyna -+ izoleu-

cyna 10,81 10,16 9,85 9,55 9,25
Walina 3,79 3,40 3,12 3,01 2,93
Tryptofan 1,61 1,40 1,35 1,30 1,27
Fenyloalanina 4,26 4,27 4,68 5,08 5,66
Suma aminokwasow 88,33 84,77 80,54 78,94 77,07
Indeks aminokwaso-

wy Osera 63,9 61,0 59,1 99,9 58,9

aminokwasow przypadalo 44,8%/ azotu ogélnego, natomiast 85,9% w ki-
szonkach dobrej jakosci o pH 4,5.

W procesie zakiszania porostu lgkowego stwierdzono przez caly okres
obserwacji jedynie wzrost alaniny i fenyloalaniny. W poréwnaniu do
materialu wyjéciowego w kiszonce po 141 dniach przechowywania wzro-
sla zawartosé alaniny o 31,8%0, natomiast fenyloalaniny o 32,8%. Wzrost
zawartosci tych aminokwaséw wskazuje, ze moga one by¢ syntetyzowa-
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T-ab ela 4
Stosunek procentowy poszczegélnych aminokwasdéw Kkiszonki do aminokwasow
materiatu wyjSciowego

Matelrial Wiek kiszonki w dniach
Wyszczegdblnienie wylsclowy 5 " 1
141

Kwas asparaginowy 100,0 93,0 82,6 78,6 74,3
Kwas glutaminowy 100,0 92,1 74,5 71,8 70,7
Histydyna 100,0 93,2 91,3 115,3 114,4
Arginina 100,0 98,7 94,8 85,7 81,7
Lizyna 100,0 95,6 89,7 86,6 79,1
Cystyna 100,0 98,3 95,8 91,6 85,8
Tyrozyna 100,0 93,5 90,4 86,8 81,5
Prolina 100,0 92,1 85,3 84,0 82,3
Seryna 100,0 94,7 90,5 85,7 83,8
Glicyna 100,0 89,5 83,6 85,0 86,2
Alanina 100,0 116,7 128,2 132,1 131,8
Treonina - 100,0 103,4 107,8 98,9 91,9
Leucyna +

+ izoleucyna 100,0 93,9 91,1 88,3 85,5
Walina 100,0 89,7 82,3 79,4 77,3
Tryptofan 100,0 86,9 83,8 80,7 78,8
Fenyloalanina 100,0 100,2 109,8 119,2 132,8

ne przez mikroorganizmy rozwijajgce sie w procesie kiszenia, jak réw-
niez powstawaé z innych aminokwaséw w drodze przemian biochemicz-
nych. Mastowski i wspélpracownicy (10) podaja, ze istnieje mozli-
wos$¢é przemiany tyrozyny w fenyloalaning, a kwasu asparaginowego
w alanine. Do podobnych wnioskéw doszli réwniez Barnett (1) oraz
Meister i wspélpracownicy (cyt. za Scharrerem i Ridkerem
(19, 20).

Ciekawe a trudne do wyjasnienia jest ksztaltowanie sie zawartosci
histydyny i treoniny. W pierwszym okresie fermentacji (do dziewiatego
dnia) wzrasta zawarto$é¢ treoniny, nastepnie maleje, natomiast zawartosé¢
histydyny ksztaltuje sie odwrotnie; w pierwszym okresie maleje, a na-
stepnie rosnie.

Pojawienie sie ornityny i wzrost jej zawartosci w procesie kiszenia
przy jednoczesnym obnizeniu zawartosci argininy, mozna tlumaczy¢
enzymatycznym rozpadem argininy do ornityny. Spadek zawartosci kwa-
su glutaminowego zachodzi réwnoczesnie ze wzrostem iloSci kwasu
v-aminomaslowego. Nalezy przypuszczaé, ze kwas y-aminomaslowy moze
powstawaé z kwasu glutaminowego w wyniku jego dekarboksylacji.

W pozostalych aminokwasach stwierdzono obnizenie ich zawartosci
wynoszace okolo 20%. Najwiekszy ubytek stwierdzono w kwasie gluta-
minowym (30%), a najmniejszy w treoninie (8%b).
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Zmiany biochemiczne w aminokwasach w procesie kiszenia wywolane
dzialalnoscig enzymoéw roslinnych i bakteryjnych wplywajg na obnize-
nie wartosci biologicznej biatka. Obliczona wartos¢ biologiczna biatka
wedlug indeksu aminokwasowego Osera przedstawia si¢ nastepujgco:
63,9 dla zakiszanej zielonki, 61,0 dla kiszonki w trzecim dniu fermenta-
cji, 59,1 w dziewigtym a 59,9 w trzydziestym pierwszym dniu fermen-
tacji, natomiast 58,8 dla kiszonki po 141 dniach przechowywania. Ob-
nizenie wartosci biologicznej biatka w procesie zakiszania porostu igko-
wego wynosilo 5,1%b.

Poréwnujgc zawartos¢ aminokwaséw w zakiszanej zielonce z ich za-
wartoscia w wyprodukowanej kiszonce, trudno jest ustali¢c wysokosé
strat. Wysokosé strat obliczona metodg bilansowg podaje tabela 5.

Tabela 5
Straty aminokwas6éw przy zakiszaniu porostu lgkowego. (Straty obliczono
metodg bilansowg)

Wyszezeg6lnienie Zatadowano Wybrano ‘ Réinica
g g g | %

Zielona masa*) 345,00 325,00 20,00 5,7
Kwas asparaginowy 1248,90 803,72 445 18 35,6
Kwas glutaminowy 1368,96 838,82 530,14 38,7
Histydyna 211,14 209,30 1,84 0,8
Arginina 412,27 291,85 120,42 29,2
Lizyna 564,42 386,75 177,67 31,4
Cystyna 121,78 90,35 31,43 25,8
Tyrozyna 330,85 233,67 97,18 29,3
Prolina 374,67 267,15 107,52 28,6
Seryna 364,32 264,55 99,77 27,3
Glicyna 970,63 426,40 144,23 25,2
Alanina 666,19 760,50 +94,31 +14,1
Treonina 655,84 522,27 133,57 20,3
Leucyna + izo-

leucyna 1097,79 813,47 284,32 25,8
Walina 384,67 257,40 127,27 33,0
Tryptofan 163,18 111,47 51,71 31,6
Fenyloalanina 432,63 497,57 + 64,94 +15,0
Suma aminokwaséw 8968,24 6775,24 2193,00 24,4

*) Ilo§é zaladowanej zielonki i wybranej kiszonki podano w kg.

Z wyliczen tych wynika, ze straty powyzej 309 dotyczyly kwasu
asparaginowego (35,6%0), kwasu glutaminowego (38,7%), lizyny (31,4%),
waliny (33,0%) i tryptofanu (31,6%). Minimalne straty stwierdzono dla
histydyny (0,8%). Wzrost zawartosci alaniny i fenyloalaniny w porow-
naniu do ilosci zaladowanej do zbiornika w zakiszonej zielonce wynosit
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0 14,1% dla alaniny i 15,0% dla fenyloalaniny. Dla pozostalych amino-
kwaséw straty wahajg sie od 20 do 30°%. W 345,0 kg zaladowanej do
zbiornika zielonki znajdowalo sie 8968,24 g wszystkich aminokwaséw,
natomiast w 325,0 kg wydobytej kiszonki stwierdzono 6775,24 g. Straty
w procesie kiszenia wynosity 2193,00 g, co stanowi 24,4%. Malezy zazna-
czy¢, ze srednie straty aminokwaséw sg znacznie nizsze, poniewaz
w wyliczeniach tych nie uwzgledniono ilosci ornityny i kwasu y-ami-
nomastowego, gdyz nie oznaczano ich ilosciowo.

Przeprowadzone obliczenia wykazujg, ze straty aminokwaséw sa
znacznie nizsze, niz podawano w dotychczasowych badaniach.

Na podstawie przeprowadzonych badan nalezy stwierdzié, ze:

1) rozpad biatka w procesie kiszenia ustaje z chwilg obnizenia sie
kwasowosci kiszonki ponizej pH 4,2,

2) faktyczne straty aminokwaséw mozna ustali¢c metodg bilansowa,
a nie z réznicy zawartosci w materiale wyjSciowym i w kiszonce,

3) w procesie zakiszania istnieje mozliwo$é przemiany jednego ami-
nokwasu w drugi. .
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PE3IOME"

B HacrosilleM Tpyme OOCYzKJalOTCA Pe3yJbTAaThbl ONBITOB IO OOMEHY aMMHOKMCJIIOT
Y DPOTEMHOB B IPOLIECCE CMJIOCOBAHMA JIYIOBBIX PaCTEHMI. YCTAHOBJEHO, YTO pac-
majg IIPOTEMHOB B CHMJIOCE 3aKaHYMBAETCA C MOMEHTOM CHMIKEHNSI KYICJIOTHOCTM XO
PH 4,2 m Huxe. IIpu TaKoil KMCIOTHOCTM HEJIb3sd OBLIO YCTAHOBUTH M3MEHEHMIl
B COJAEPXKaHMM IIPOTEMHHOrO a30Ta pPacTBOPMMOro B BOJAEe M CIMPTE, PaBHO Kak
M aMMMa4HOrO a30Ta, a TaKxKe HaJuuuMA OTAEJbHbIX aMMHOKMcaoT. IloTepyu aMMHO-
KUCJIOT MCYMCJIEHHbIEe II0 MEeTOAy OajlaHcoB cocrasiasau 24,4%.

SUMMARY

In the present work the investigation results concerning transformations of
amino acids and proteins in the process of meadow plants ensilage are discussed.
It has been stated that the protein decomposition in the silage ceased with the
moment of decreasing acidity below pH 4.2. At that acidity value no changes have
been stated, either in protein nitrogen acidity, at dissolving in water and alcohol,
or in ammonia nitrogen and in individual amino acids content. The amino acids
losses, calculated by the balance method, amounted to 24.4 per cent.



