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Nirev uzitného vzoru:

Obohacena a stabilizovana sildZ na bazi pivovarského mlata

Urad primyslového vlastnictvi v zapisném tizeni nezjistuje, zda pfedmét uzitného vzoru
spiuje podminky zplsobilosti k ochrané podle § 1 zak. & 478/1992 Sb.
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Obohacen4 a stabilizovana sil4Z na bdzi pivovarského mlata

Oblast techniky

Technické fedeni se tyka obohacené a stabilizované silaZe na bazi pivovarského mlata.

Dosavadni stav techniky

V Ceské republice vznika kazdorotns pf1 vyTobé piva okolo 380 tisic tun mokrého pivovarského
mlata, vyznadujiciho se pfiznivym nutri¢nim sloZenim.

Cerstvé pivovarské mlato obsahuje okolo 20 % hmotnostnich sudiny, 5 % hmotnostnich N-latek,
2 % hmotnostnich tuku, 4 % hmotnostnich vidkniny, 1 % hmotnostnich popelovin a 10 % hmot-
nostnich vytazkové bezdusikaté latky, zejména vodorozpustné sacharidy. Ze sacharidové slozky
prevazuji predevdim glukéza a maltéza. Obsah netto energie se pohybuje v rozmezi 6,1 az
6,7 MI NEL a 5,6 a7 6,0 M] NEV v 1 kg susiny, nebo 10,43 MJ ME. Jde tedy o vyznamné bilko-
vinné krmivo s vysokou kvalitou bilkovin.

V krmné divee dojnic pivovarské mlato podporuje sekreci mléka, nebot’ se vyznaduje vyznam-
nymi mlékotvornymi, tj. sekretorickymi ucinky. Specifickou vlastnosti kvalitniho pivovarského
mléata je pozitivni viiv na bachorové prostfedi dojnic a na mikrobidlni aktivitu, zejména na tvorbu
mikrobialniho proteinu pro dojnice v laktaci.

Z diivodu podléhani rychlé mikrobilni zkaze, zejména v letnim obdobi, je asi jedna tfetina pivo-
varského mi4ta zkrmovéna uz v Cerstvém stavu. Cerstvé nekonzervované mlato se vyznaduje
pomérné vysokou hodnotou stravitelnosti organické hmoty v obsahu aZ 64 aZ 65 % hmotnost-
nich, pfifemZ ve zkrmitelném stavu vydr#{ zpravidla nejdéle 48 hodin. Po této dobé dochazi
k hlubokym smyslovym, nutriénim, ale zejména mikrobidlnim zméndm zpusobenych vysokym
obsahem dusikatych latek. Vétsi ¢ast se tak musi konzervovat silaZovanim. To je v3ak problém,
jelikoZ samotné pivovarské mlato jako bilkovinné krmivo je téZce silaZovatelné.

Velky problém pfi konzervaci derstvého mlata je nizky obsah susiny, v priméru 19 az 22 %
hmotnostnich, zplisobujici nejen rozsahlé uvolfiovani a odtok tekutin ihned po zasilaZovani, ale
ma takeé silny negativni vliv na priibéh fermentace a na vyslednou kvalitu sildZe, jelikoZ masel-
nym kvasenim dochazi k rozkladu bilkovin a k velké tvorbé ketogenni kyseliny maselné. Je zna-
mo, Ze z ! t mlata se uvolni a% 170 1 silaZnich tekutin, které zpisobuji velké ekologické a také
ckonomické ztraty. Z téchto diivoda je doporuovano Serstvé mlato lisovat na vy$si obsah susiny
v mnoZstvi 35 az 40 % hmotnostnich, nebo i suisi, coZ je viak energeticky velmi naroéné. Nej-
roz3ifenéj§i metodou konzervace ¢erstvého pivovarského mlata tedy zistava sildZovani.

Dynamika tvorby a odtoku 3tav z éerstvého zasildZovaného miéta je odli¥na neZ napf. u sildZni
kukurice, kde 50 % objemu $t'av odtede do 4 aZ 6 dunil po zasildZovani a zbytek se uvolni do 10
aZz 12 dnit. Odtok 5t'av z pivovarského mlata zalind bezprostfedné po zasildZovani, kdy po dvou
dnech odtece téméf 50 % objemu $t'dv, a konéi po 20 aZ 25 dnech. Vzhledem k nizkému obsahu
susiny ve §t'aveé vytékajici z mlata, pohybujici se v rozmezi 0,7 aZ 2,20 % hmotnostnich, nejsou
zabezpedeny viechny potfebné predpoklady pro zdarny pribéh fermentace a bezpetné zajisténi
likvidace silaZnich §fav, které mohou zpusobit rozsahlou kontaminaci Zivotntho prostfedi, zejmé-
na vodnich recipienti.

Jinym problémem je sloZeni $t4v pivovarského mlata spodivajici v tom, Ze se ve srovnani se §a-
vami z jinych $tavnatych krmiv vyznauji odlinym sloZenim a také aciditou. $tavy z neosetie-
ného mlita jsou jen mimé kyselé povahy, a proto u nich v kratké ¢asové periodé, cca do dvou
dnii, dochazi ke zvyieni hodnoty pH aZ na 6,87, pii souasném mikrobidlnim znehodnoceni.

Cilem technického fefeni je predstavit silaZni smés na bazi pivovarského mlata, ktera by zabra-
nila odtoku silaznich §fav a zvysili kvalitu a trvanlivost vytvoreného krmiva.
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Podstata technického fe§eni

Vyse zminéné nedostatky do znaéné miry odstrafiuje obohacena a stabilizovana sildZ na bézi
pivovarského miata, jehoZ podstata spocéiva v tom, Ze dale sestava ze sorbentu vlhkosti ze skupi-
ny sladovy kvét a/nebo pSeniéné otruby, pfi¢emZ hmotnostni pomér pivovarského mlata k sor-
bentu vihkosti je 75:25 az 95:5 % hmotnostnich, pfi¢emz silaZ dale obsahuje konzervaini pro-
stfedky.

Ve vyhodném provedeni je konzervaéni prostfedek na bazi organickych kyselin a je v silazi
obsaZen v mnoZstvi 3 aZ 5 litrii/t, pfiéemZ davka obsahuje 43,5 % objemovych kyseliny mraven-
¢i, 10 % objemovych kyseliny propionové, 30,9 % objemovych mravendanu amonného a 2,2 %
objemovych kyseliny benzoové, pii¢emz zbytek do 100 % objemovych tvoii voda.

V jiném vyhodném provedeni je konzervadni prostfedek na bazi mikrobialni slozky a v silazi
obsaZen v mnozstvi 10 g.t”', piicem? davka obsahuje bakterie Enterococcus faecium a/mebo Lac-
tobacillus plantarum a/nebo Pediococcus pen tosaceus a/nebo Lactobacillus lactis a ddle kom-
plex celulolytickych enzymd a chemické soli benzoanu sodného.

V jiném vyhodném provedeni dile obsahuje piidavek benzoanu sodného.
V jiném vyhodném provedeni je hmotnostni pomér pivovarského mléta k sladovému kvétu 88:12
hmotnostnich.

Piehled obrazki na vykresech

Technické feSeni bude dale priblizeno pomoci vykrest, kde obr. 1 je graf zndzorfiujici pribéh
dynamiky odtoku sildZnich $t'av z pivovamnického mlata v zavislosti na pouzité konzervaéni lat-
ce, obr. 2 zobrazuje grafické znazomeéni procentudlniho mnoZstvi kvasnych kyselin v jednotli-
vych silaZich v zavislosti na pouZité konzervaéni litce a obr. 3 zobrazuje grafické zndzornéni
mnoZstvi silaZnich §t'4v jednotlivych silazi v zavislosti na pouZité konzervaéni latce.

Piiklad provedeni technického feeni

Pfi fedeni vySe uvedenych problémi bylo provedeno nékolik pokusi a zjiténo, e tvorbé a odto-
ku silaZnich tekutin lze zamezit pfidavkem vhodnych sorbentii vihkosti, tj. savych materiali, jako
jsou sladovy kvét, pseni¢né otruby a jiné, pfidavané k sildZovanému mlatu. Ty mohou po svém
homogennim zamiSeni zvysit obsah sufiny aZ nad 28 % hmotnostnich, resp. 30 % hmotnostnich,
¢imZ se zabrani zejména Gniku sildZnich tekutin, tedy ztrdté rozpustnych #ivin jako jsou sachari-
dy, bilkoviny, vitaminy a mineralni latky. Pfidavek v¥Se uvedeného sorbentu dile zabrafiuje
mozné kontaminaci Zivotniho prostiedi kyselymi sildZnimi §t'4vami a zlepSuje kvalitu fermentad-
niho procesu. Pouziti sorbentu pii silaZovani pivovarského mldta je vyznamné a pfinosné nejen
z pohledu nutriéniho a dietetického, environmentalniho, ale také ekonomického. Vypodet pomé-
ru pivovarského mlata a sorbentu musi vZdy vychazet ze skuteéného obsahu susiny pivovarského
mlata, kterym se li&i pivovar od pivovaru,

Piiklad 1

Jako sorbent byl pouZit sladovy kvét. Ten patfi k nejdilezitéjim a Zivinové nejhodnotnéjsim
krmnym zbytkldm sladovnického primystu bilkovinného charakteru. P#i susing okolo 94 % hmot-
nostnich obsahuje v priméru 28 % hmotnostnich N-litek, 13 % hmotnostnich vidkniny, 9 %
hmotnostnich $krobu, 11 az 13 % hmotnostnich cukrii, 2 % hmotnostnich h tuku, 6 az 7 % hmot-
nostnich popele a okolo 40 % hmotnostnich bezdusikatych latek vytazkovych. Byla pFipravena
smés s pomérem;

- pivovarské mlato 88 % hmotnostnich
- sladovy kvét 12 % hmotnostnich.
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Nameéfen4 vysledna susina smési pfesahuje 30 % hmotnostnich, coZ sniZuje tvorbu a odtok silaz-
nich tekutin. Nehrozi tim naptiklad riziko protrZzeni PE vaku, &asto zpusobené zméknutim PE
folie, zabrafiuje ekologickym $koddm v okoli skladovani a podobné.

Priklad 2

Z ekonomickych diivodi zpisobenych vy3si cenou sladového kvétu, byly provedeny pokusy
o rozsifeni hmotnostniho poméru ve prospéch pivovarského miata. Byla ptipravena smés s pomé-
rem:

- pivovarské mlato 92 % hmotnostnich
- stadovy kvét 8§ % hmotnostnich.

Niz3i zastoupeni sladového kvétu viak vedlo k celkovému sniZeni obsahu suiny mirn& nad 25 %
hmotnostnich a nasledné deformaci PE vaku, jeho zplo$téni a k riziku zhorSené kvality silaze
mlata,

Nezbytnou se viak ukazuje konzervace silaZovanim pomoci Géinnych konzervaénich latek na
bazi organickych kyselin nebo s obsahem mikrobialnich sloZek.

Piiklad 3

Do silaZe na bazi pivovarského mlata doplnéné o sladovy kvét v poméru 88:12 % hmotnostnich,
jak tomu bylo v pfikladé 1, byl pfidan chemicky konzervaéni prostiedek na bazi organickych
kyselin, v tomto piipadé kyseliny mravenéi, v mnoZstvi 4 litry/t.

Piiklad 4

Do sildZe na bazi pivovarského mlata doplnéné o sladovy kvét v poméru 88:12 % hmotnostnich,
Jak tomu bylo v piikladé 1, byl pfidan chemicky konzervaéni prostfedek na bazi organickych
kyselin, v tomto piipadé kyseliny propionové, v mnoZstvi 4 litry/t.

PouZiti konzerva¢ni latky zrychlilo odtok silaznich §t4v do pétého resp. desatého dne, coZ je
83,7 az 94,5 % objemovych z celkového mnozstvi, pficemz nejvétsi mnozstvi tekutin ze sildzo-
van¢ho mléta odtékalo v prvnich 2 az 8 dnech. To je patrno z grafu na obr. 1.

Ptiklad 5

Do silaZe na bazi pivovarského mlata doplnéné o pienitné otruby, jako sorbentu vlhkosti, v po-
méru 88:12 % hmotnostnich, byl pfidan biochemicky konzervaéni prostfedek na bazi mikrobialni
slozky v mno#stvi 10 g.t”', obsahujici jako téinnou latku vybrané kmeny bakterii mlééného kva-
Seni napf. Enterococcus faecium, Lactobacillus plantarum, Pediococcus pentosaceus a Lactoba-
cillus lactis s celkovou koncentraci mlé&nych bakterii 7,5x10'* CFU.g™!, v kombinaci s komple-
xem celulolytickych enzymu a s benzoanem sodnym - soli aromatické kyseliny, tedy mikrobial-
nim konzervaénim prostiedkem. Pfi porovnani s vyie uvedenymi pfiklady 3 a 4 je odtok silaz-
nich 3tav jedté nizdi, coZ zvy$uje kvalitu silazovaného miata.

Piiklad 6

SilaZ na bazi pivovarského mlata podle piikladu 5, byla dale dopinéna o piidavek soli aromatické
kyseliny, v tomto ptipadé benzoan sodny, v mnoZstvi 6 litrivt. Bylo zji§téno, 2e diky své antifun-
gdini aktivité inhibuje rozvoj plisni a prispiva tak k dobrému kvasnému procesu silaZovaného
mlata, jelikoZ u 8tav z mlata konzervovaného smési kyselin dochézi k vyraznéj$i acidifikaci
a hodnota pH se pohybuje v rozmezi 4,35 az 5,03.

Tyto nebo jim podobné konzervanty pfidavané k sildZovanému upravenému pivovarskému mldtu
s pfidavkem sorbentu vlhkosti v mnoZstvi 8 az 10 % hmotnostnich, stimuluji pribéh mlé&ného
kvaSeni, které vede nejen ke sniZeni ztrat a zlep3eni kvality fermentagniho procesu, ale i zvy$eni
acrobuni stability silaZi nebo omezeni vyskytu a riistu kvasinek a plisni v silaZich, tedy zvyseni
vyZzivové hodnoty a biologické hodnoty bitkovin.
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Obr. 2 predstavuje grafické vyjadfeni objemu kyseliny maseiné, octové a mlééné v jednotlivych
vzorcich zasilaZovaného pivovarského mlata s riiznymi pfimésmi konzervaénich latek. Jako kon-
zervacni latka byl pouZit konzervaéni prostfedek na bazi organickych kyselin, v nafem pfipadé
Kemisil, nebo mikrobidlni konzervaéni prostfedek, v naSem pfipad¢ Lactisil, v mnoZstvich 3
nebo 6 litni na jednu tunu zasildZ?ovaného materialu. Méfeni bylo provedeno 64 dui po zasilaZo-
vani. Z grafu na obr. 2 je zfejmé, Ze konzervadni litky, pouzité jako pfimési v sildZovaném mia-
tu, ovliviiuji obsah kyselin a tim i mnozstvi vyprodukovanych silaznich §tav, viz graf na obr. 3.
Nejvhodnéjsim preparitem pro sniZeni produkce §av se tak jevi mikrobidlni konzervaéni pro-
stfedek v objemu 4 litry na jednu tunu zasilaZovaného materidlu. Pfi jeho pouZiti bylo vyprodu-
kové&no pouhych 122 litri sildZnich §4v oproti napiiklad 137 litrim pfi pouziti chemického kon-
zervaéniho prostfedku v davee 6 litridt na tunu silaze, viz graf na obr. 3.

Na zakladé vysledkl fady provedenych pokust se ukdzala jako nejoptimalngj§i varianta kombi-
nace ¢erstvého pivovarského mlata se sladovym kvétem, konzervovana chemickym prostiedkem
na bazi kyseliny mravenéi v mnoZstvi 43,5 % objemovych, kyseliny propionové v mnoZstvi 10 %
objemovych, mraventanu amonného v mnoZstvi 30,9 % objemoviych a kyseliny benzoove
v muoZstvi 2,2 % objemovych, kde zbytek do 100 %% objemovych tvoi voda.

Tento preparat se aplikuje tryskami pfimo do piijmového kofe lisu v mmoZstvi 4 litry na tunu
silazované hmoty. Silazni smés je promichavana pomoci bagrii a nasledné pinéna do plastovych
PE vakil. V priitbéhu fermentace je pak nezbytné sledovat teplotu a stupeii slisovani.

Takto provadéna konzervace umoizni vhodné celoro€ni zkrmovéani pivovarského mlata v sildZo-
vaném stavu a slouZi ke stabilizaci krmnych davek skotu, zejména dojnic s vyznamnym mléko-
tvornym efektem.

NAROKY NA OCHRANU

1. Obohacend a stabilizovana siléZ na bézi pivovarského mlita, vyzmnadujici se
tim, Ze dale sestava z pridavku sorbentu vihkosti, jako jsou sladovy kvét a/nebo pSeniéne
otruby, pri¢emz pomér pivovarského miata k sorbentu vlhkosti je 75:25 az 95:5 % hmotnostnich,
phicemsz siléZ dale obsahuje konzervaéni prostiedky.

2. Obohacena a stabilizovana sildaZ podle ndroku 1, vyznadujici se tim, Ze konzer-
vaéni prostfedek je na bazi organickych kyselin a v sildZi je obsaZen v mnoZstvi 3 az 5 litrivt,
pritemz davka konzervaéniho prostfedku obsahuje kyselinu mravenéi 43,5 % objemovych, kyse-
linu propionovou 10 % objemovych, mravenéan amonny 30,9 % objemovych a kyselinu benzo-
ovou 2,2 % objemovych, ptiCemZ zbytek do 100 % tvoii voda.

3.  Obohacena a stabilizovana silaZ podle ndroku |, vyznacdujici se tim, Ze konzer-
vaéni prostfedek je na bazi mikrobialni sloZky a v silaZi je obsaZen v mnoZstvi 10 g.t*, pri¢emz
davka obsahuje bakterie Enterococcus taecium a/nebo Lactobacillus plantarum a/nebo Pediococ-
cus pentosaceus a/nebo Lactobacillus lactis a dale komplex celulolytickych enzymi a chemické
soli benzoanu sodného.

4.  Obohacena a stabilizovana silaz podle naroki 1, 2 nebo 3, vyznacujici se tim,
Ze dale obsahuje pfidavek benzoanu sodného.

5.  Obohacend a stabilizovana silaZ podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze hmot-
nostni pemér pivovarského mlata k sladovému kvétu je 88:12 % hmotnostnich.

2 vykresy
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