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Zpisob fermentace dritbeZi podestylky
spotivd v usmérnéni mikrobidlnich fermen-
tafnich procesil tak, Ze

a) hodnoty pH fermentovaného materidlu
nepiekrofi hranice 7 a tedy nedochézi ke
ztrdtdm dusikatych latek mineralizaci,

b) v pribé&hu fermentace rychle vystoupi
teploty fermentovaného materidlu na hod-
noty 62 aZ 65°C, ¢imZ dochéazi k likvidaci
eventudlnich patogenanich mikroorganism.
Uvedenéhio Gfinu se dosahuje pfridavkem
zakysané syrovdtky spolu s citronelylsene-
cidtem, aktivdtorem rozvoje uSlechtilych
mikrobidlnich kultur.
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Zplsoh fermentace driibeZi podestylky spo-
¢ivd v usmérnéni fermentaénich procesii po-
moci zakysané syrovatky a pridavku stimu-
latoru rhstu uSlechtilych mlékarenskych
kultur v tom sméru, aby jednak pH fermen-
tovaného materidlu nep¥ekroéilo hodnotu
7, jednak aby rychle zvySenou teplotou nad
60 °C byly v prbéhu fermenta&nich proce-
sii zlikvidovdny eventudlni patogenni dru-
hy mikroorganism.

DriibeZi podestylka je z hlediska krmivai-
ského velmi cennym materidlem. Jeji GZiv-
néd hodnota ji stavi na roveil stfedné kva-
litntho sena. Pri jeji aplikaci u Zirnych ka-
tegorii skotu 1ze docilit vyraznych tspor kla-
sickych krmiv, at jiZ objemovych nebo jadr-
nych.

DrtibeZi podestylka je jako krmivo v pra-
xi pouZivdna u skotu jiZ Fadu let. AZ dosud
v3ak byla horkovzduiné oSetfovdna — suSe-
na — s cilem zunic¢it pr¥ipadné mikroorganis-
my patogenniho typu, & zvydit sulinu, ¢imZ
se podestyikia stabilizovala pro nésledné u-
chovani. Horkovzdusné o3etfeni driibeZi po-
destylky je energeticky a tedy i ekonomicky
velmi nérofné a nadto vlastni proces suSe-
ni pfedstavuje pro Siroké okoli zdroj nepfi-

_jemného zapachu. ]

Zptsob podle vynélezu umoZiiuje oSetieni
dribeZi podestylky levné, s minimdlni spo-
tfebou energie, p¥i soucasném dodrzeni hy-
gienickych poZadavk(: likvidace eventuél-
nich patogennich mikroorganismil, neposko-
zovat Zivotni prostifedi.

Zptsob fermentace dribeZi podestylky po-
dle vynélezu spotivd v ¢astetném Fizeni mul-
timikrobidlnich procesii pomoci pfidané za-
kysané syrovatky, obsahujici mlékarenskou
smetanovou kulturu. P#ldanou syrovétkou
se smetanovym zdkysem se jednak udrZuje
pribéh fermentace mna slab& kyselé strang,
‘ednak se rychle, béhem 3 aZ 4 dnd dosahu-
je teplot nad 60 °C, p¥i nichZ se hubi eventu-
alni mikroorganismy.

Ziakysand syrovétka s obsahem 0,5 aZ 1,0
procent zakysu smetamové kultury se pridé-
vd k fermentafiolmu materidlu v mnoZstvi
10 aZ 50 litrdt na 1 m3 podestylky, v zavis-
losti na jeji suding. Vyslednd hodnota suSiny
nemd klesnout pod 50 %.

Zplsob podle vyndlezu je ddle vysvétlen,
nikoli v¥ak omezen, nasledujicim prikladem
provedeni fermentace dribeZi podestylky.

Priklad 1

Postupné navédZend podestylka se v urce-
ném prostoru (sildZni Zlab, betonovéd plocha
a podobné&) skrdpi zakysanou syrovétkou v
pomé&ru 10 aZ 50 litré na 1 m3 — podle susi-
ny materialu.

Syrovdtka, pouZivand ke skrgpéni, je u-
pravena p¥idavkem 0,5 aZ 1,0 % mlékarens-
kého — smetanového zédkysu a podle moZ-
nosti citronelylsenecidtem (d4le jen CS, kte-
ry pusobi jako stimuldtor rozvoje u3lechti-
Iych mlékairskych kultur) v mnoZstvi 5 aZ
10 mg G¢inné latky na 1 litr syrovdtkového
zgkysu. Pred postfikem fermentatniho ma-
teridlu se syrovétka véetné inokula¢niho ma-
teridlu — zakysu a stimuldtoru dfikladng
promisi, nejlépe zp&mn§ym chodem Cerpadla
v cisternovém voze.

Syrovéatkou skropend podestylka se na-
vrstvi do vySe 2,5 aZ 4,5 m a ihned zakryje
sildZnd plachtou. Fermentovany material mu-
si byt zakryt silaZn{ plachtou nejen: po do-
bu fermentace, ale i vZdy znovu po odb&ru
jednotlivgch partli ke zkrmovéni €i po jiné
manipulaci. Jde pfitom o ochranu podestyl-
ky prfed zvlihmutim p¥i mepfiznivém podasi
a o zabrdnéni oxidalnich reakci a ztréat du-
sikatych latek mineralizaci. o

Nutriéni a energetické hodnoty podestyl-
ky se v prib&hu fermentace v podstaté ne-
m#&ni, senzoricky naopak podestylka zisk4-
va na kvalité.

Fermentace probihd podle teploty ovzdu-
31 4 a7 6 tydnl. P¥i fermentaci bez CS, jen
se zakysanou syrovdtkou je potfebnd doba
v zévislosti na venkovni teploté delsi o iy-
demn aZ 14 dnll. Pro fermentaci podestylky
podle vyndlezu je charakteristickd teplotni
kiivka procesu: b&hem 3 aZ 4 dnli od zaic-
Zeni zvySuje se teplota materidlu na 60 aZ
63 °C ia ma t8chto hodnotédch se udrzuje dal-
§i dva — tFi dny. Po tomto obdobi teplota
postupn® klesd, aZ se ustdli na 28 aZ 32 °C,
kdy dochézi k ukonceni fermentatniho pro-
cesu, a kdy je moZno zadit podestylku zkr-
movat.

Zplsob fermentace driibeZi podestylky po-
dle vynélezu umoZiiuje levné, energeticky
nenéarotné a hygienicky d&inmé o¥etieni vel-
mi hodnotného krmného materiélu, bez ne-
gativniho owvliviiovani Zivotniho prostiedi.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpisob fermentace driibeZi podestylky,
vyznateny tim, Ze prib&h fermentace je
usméritovdn piridavkem upravené syrovatky
v mnoZstvi 10 aZ 50 litrd na 1 m?3 materidlu,
pritem? syrovdtka se upravuje pfidavkem
0,5 a¥% 1,0 % mlékarenského smetanového
zékysu a stimuldtoru rdastu uSlechtilych
mléénych bakterii, citronelylsenecidtu, v
mnoZstvi 5 a¥% 10 mg . litr~! syrovatky.

2. Zpasob podle bodu 1, vyznaeny tim,

%e hodnoty pH fermentovaného materidlu se
pohybuji na mirng kyselé strand a mnepie-
kraduji do alkalické oblasti.

3. Zpisob podle bodit 1 a 2, vyznateny
tim, e b&hem dvou aZ t¥i dnlt se zvySuje
teplota materidlu na hodnoty. 60 aZ 63 °C,
po prodlevé dalSich dvou a# t¥i dnd teplo-
ta postupné klesd a stabilizuje se na hod-
notdch 28 aZ 32 °C.
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