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Biologiciy zpisob konzervace objemovych krmiv pomoci probiotickych (mikrobiotic-

kych) preparétd

Vyndlez Fedf biologickym z.dsobem problém konzervace objemovych krumiv, zejména pri po-

usitf fermentanich technologif (siléZovini, sendZovdni) a fermentatni upravu ménehoanotnych
surovin ke krmnym y¢eldm. ’

Podstatou konzervaéniho uginku silédZni technologie je fermentaéfxi proces, pii némZ je dosa=-
hovéno pofadované Udrznosti bakterialni fermentaci &dsti uhlohydratd z rostlinného substraétu
na organické kyseliny - zejména kyselinu mlélnou, kteréd mé nejleps{ konzervaéni ud¢inky. Pri-
b&h a kvalita fermentaénich procesi p¥i sildZovani Jje ovlivnovéna radou exogennich a endoéen-
nich faktord (druh a kvalita sila¥ovanych rostlin, agrotecihnické ia’xsahy_, chemizace, doba a
zplgob sklizné, kontaminace xfostlinné hmoty zeminou, Klimatické vlivy atd.) Z hlediska kva=-
1ity a nutriéni hodnoty siléZ#{f md vEZak prvorady vyznam charakter prevldadajicich fermentatnich
procesi. Vysledek sildZovéni a tim i hladina ztrét jsou primo z&vislé na vyivoreni nejvho‘d-
n&jsich podminek pro homofermentativni laktacidogenni proces (ZUBRILIN 1953‘, 1958, WATSON a
NASH 1960, WETTEKAU a SCHMIDT 1974, HOLZSUCHUH 1965, KALAC 1975, 1977). '
Mikrobidlni biocendza povrchovych &astl rostlin pri sklizni je viak pro kvalitni pribéh fer-
mentace sildznich hmot obecné mélo prizniva. V epif‘ytni mikrofloie prevlddaji fermentalné ne-
vyutitelné nebo nezddouci zérodky (pdanit clostridia, enterobukterie, plisng, kvasj.nky). Cel-
kovy potet wikrobd v rostlinné hmoté se éohybuge pramérne v rozmezl 12-20 x lobzérodk'& vlig

hmoty, prifem# fermentalné sadouci bakterie mlétneého kvadeni tvoPi obvykle jen malou &ast
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povrchové mikroflory rostlin a jejich podet zpravidla nepesahuje 1-3 x 10° zérodkd v 1 g
hmoty (KVASNIKOV a SCELOKOVA 1968, SCHMIDT a WETTERAU 1974, a dal3f). Moderni velkovyrobni
"~ agrotechnika, chemizadnf zdsahy a vysokd mechanizace sklizn& picnin, pomér fermentalnd priz -
nivich a fermentadné nezddoucich mikréba v rostlinné hmotd je¥td vyrazné zhoruje (JAMBRICH
1970, CERMAK 1972, ZIMMER 1969, HAVELIK 1968, KALAC 1975, 1977). Souhrnné 1ze konstatovat,
Ze soutasnd problematika velkovyrobnich technologii konzervacg objemovych krmiv pi#i siléZo -
védni a sendéXovéni spolivé v eliﬁinaci negativanich intenzifika&nich faktord a ve zvlddnut{
‘resp. tizeﬁi fermentalnich procesd. Aktivni regulace kvality a pribhu fermentalnich procesd
p*i konzervaci picnin je zdkladn{ podminkou pro odstranini technologickyeh a konzervainich
gtrét pfi primyslové vyrob& objemovych krmiv.

Uvedeny problém byl dosud resen pasivnim mélo efektivnim zpleobem. Princip d&inku
viech dosud poufivanych silézniph konzerva&nich prisad je zalofen na inhibici ristu, mnoieni
a metebolismu prakticky vdech mikrobd v siléZni hmotd. Selektivita inhibi&niho Ydinku sou -
Sasnych konzervadnich lé4tek je minimdlnf a krom$ fermentadnd neZddoucfch mikrobd Jsou inhibo-
vény i bakteridlni kmeny s pozitivnim»biochemizmem. Tato skutefnost platf zvlA3f u chemickych
konzerva¥nich ldtek, jeji% ulinek je zaloZen na prudkém sniZeni pH rostlinné -hmoty (anorga -
nické kyseliny, aoli anorganickych kyselin, organické kyseliny), nebo na obecném bakterio -
cidnim (bakteriostatickém) u¢inku (formaldehyd, hexamethylentetramin, AITK a daldf). Stejné
tak i antibiotické ldtky pouZivané ke konzervaci siléf (bacitracin, tylosin, nystatin) svym -
spektrem bakteriocidnfho a bakteriostatického u&inku negativnd zasshujf{ i fermentand Zédouci
skupiny mikrobd a tim bréni rozvoji kvélitni laktacidogenni fermentace. Navic, v&tdina che -
mickych a antibiotickych silé¥nich konzervadnich ldtek zanechévé v sild?nf hmotd rezidua (me-
tabolity a degradalni produkty), které nepriznivé ovliviuji mikrofloru predZaludkd a tim i
fermentaci a utilizaci Zivin. Aplikace a manipulace s chemickymi i antibiotickymi sildZnimi

 konzervadnimi létkami je v praxi nebézpeénd a vyZaduje nérodnou aplikaéni techniku. Biologic-
kym prostfedkim regulace fermentafnich procesy, pfi konzervaci objemovych krmiv byla v&novéna
pozornost jen okrajové. Hlavnim divodem byla skuteinost, Ze dosud vyrébéné tekuté kultiry
mikrobd, uréené k ovlivnént ferment;ci sildZnich hmot, byly z celé ¥ady didvodd pro praktické
podminky nepou¥itelné. Tekuté bakteridlni kultiry neni moZno #4dnym zpGsobem stabilizovat a
s tim souvisl jejich nizkd udrZnost, kteréd je pouze ndkolik hodin. SteJné tak genetickd homo-
genita a fermenta&ni W&innost tekutych gult&r Je nizkd (obsahuje vdechny ristové féze mikro-
bl). Polet zérodkd v jednotce objemu tekuté kultdry kolfsé v tak Sirokém rozsahu, %e znemcli-
nuje jakékoliv presndj8f ddvkovéni. Existuje znainé riziko mutace produkénich kmenl bshem
uchovévéni tekuté kultdry a b&hem transportd existuje moZnost kontaminace tekutych kultdr
neZédoucimi mikroby. Man;pulac§ s tekutymi kultirami v brovoznich podminkéch je relativné
nebezpelné a vzhledem k oSecné nizké kvalité a nepresnému ddvkovén{ je i hélo efektivni (WOOL{
FORD 1972). - '

Podstatou vyndlezu je zjisténi, Ze technologické a konzervadni ztrsty Vznikajici béhem .
silé¥ovédni a sendZovéni krmiv (pF{padné pri fermentaci netradilnich krmnych surovin) lze vy- '
raznd omezit pomoci novych biologicky aktivnich létek, které Jsou souhrnnd oznalovény jako
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probiotike nebo mikrobiotika. Probiotika (mikrobiotika) Jjsou &isté, nebo sm&sné bakteriélnf
kultdry potfebnych biochemickych (fermenta¥nich) vlastnosti, které jsou technologidky”zpraco;
vény kontinudlni nebo pdlzaini kultivacf, ddle &istény separaci (pfipadnd centrifugacf) a
konzor#ovény lyofilizac{ do stabilnich aplika&nich forem. Tyto moderni technologické postupy
pFi vyrobé prqbiotik zarutujt produkei vysoce koncentrované, purifikované, bakteridlnf bio-
masy se standardnim poltem zérodkd v 1 g prepardtu. Vysoké genetickéd homogenita probiotik
zajistuje stabiln{ produkéni (fermenta¥nf) Utinek pii praktickém poufitf. Stabilita u&innosti
probiotickych preparétd (uddrZnost) se pohybuje v rozmezl 1-3 roky. Zvlddnutim technologie
primyslové vyroby probiotik byly vytvoreny podminky pro vznik celé nové skupiny létek pro
potFeby létebného vyuZiti v huménni a veterinérni medicind. Podstatou vyndlezu je zjiétéh£5
#¢ tyto probiotické léebné prepardty jsou velmi dob¥e vyuZitelné i k regulaci fermentaéniéh
procesd pfi konzervaci objemovych krmiv siléiévénim a senézpvénim, p¥ipadné jsou pouiitelné
i pro fermentalni dpravu méné& hodnotnych surovin ke krmnym Géellm. V prfipadd probiotik je
dosahovéno kvalitativné vyssiho konzervadnfho U¢inku neZli u v3ech dosud pouiivanych siléi -
nich konzervadnich p¥fsad. O3etfeni rostlinné hmoty probiotickym prepardtem umoZfiuje rychlé
namnoZeni iédoucich laktacidogennich bakterif, které béhem fefmentaéni ¢innosti produkuji
v krdtkém Case potFebné mnoZstvi konzervujici kyseliny mlé¢éné. Uméle dodévané fermentaéné
poziti?ni zérodky svymi metabolickymi produkty a druhovym antagonismem vyrazng tlumi mnoZeni
neZddoucich hnilobnych zérodkd a bakterii méselného a octového kvasenf. Potladenim této ne-
$8douci mikroflory sq_vjrazné zlepSuje stabilita a ucdrZnost éilééi. Vdechny metabolické pro-
dukty Vznikajici béhem takto Pizené fermentace rostlinné hmoty jsou piirozenou (%édouci) sou=-
%4st{ siléZnich hmot, které prfznivé ovlivnuji jejich nutrini hodnotu a vyufitelnost. Pro
primyslovou vy¥robu probiotickych siléZnich konzervalnich létek jsou pouzitelné bakterie genid
| Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Streptococcus. Pro praktické podminky nejlépe vyhoe
vuj{ &isté nebo smésné kultiry bakterif druhd: .
Lactobacillus acidophillus
Lactobacillus brevis (pentoaceticum)

Lactébacillus buchneri (bifidus, helveticus, arabinosus)
Lactobacillus casei

Lactobacillus cellobiosus
Lacfobacillus fermentum
Lactobacillus intermedium
Lactobacillus jogurti (bulgaricus)
Lsctobacillus plantarum

Leuconostoc cremoris

.Leuconostoc dextranicum (cerevisiae)
Leuconostoc mesenteroides
Leuconostoc citrovorum

Pediococcus acidi lacticd

‘Pediococcus damnosus (cerevisiae)
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Pediococcus plantarum
Streptococcus faecium (casseliflavus)
Streptococcus cremoris
Streptococcus lactis

Streptococcus liguefaciens

Nékteré z uvedenych kmend genu Lactobacillus, Leuconostoc a Pediococcus jsou ke konzervaci
objemovych krmiv patontov§ chrénény Svédskymi patentovymi spisy &fslo: 121 530, 225 423, 338
230 a némeckym patgntovym spisem &. 1 245 271, ov3em pouze ve forms tekuté nestabilizované
kultiry, kterd z Jiz d¥{ve uvedenych divodd nezaruduje dostatelnou udinnost. Predmdtem tohoto
vyndlezu je pouZiti uvedenych pakteriélnich kmend (Jjednotlivé, nebo smésn&) ve formé stabil-
nich probiotickyeh prepardti, kde technologie vyroby zaruluje astandardni polet geneticky homo=-
gennich zdrodkd a tim i standardni fermentalni déinek. Probiogicky preparét vyrobeny cestou
pulzadn{ nebo kontinudlni kultivace, ¢ist&ny separacf, nebo centrifugaci a konzervovany lyo-
filiza&ni technikou obeahuje v 1 g 30-60 x 109 geneticky homogennich zdrodkd (denzita je zé=
visld na typu bakterif) a je stabilnf miniméln¥ 1 rok. Fyzikd4lnd chemické vlastnosti findlnfe
ho produktu (jemn& granulovany préek) umo¥nuji Jednodﬁchou p¥ipravu aplikadnich-probiotickych
premixd a tim i p¥esné a snadné‘dévkovéni pil praktickém pouZiti ke konzervalnim ddellm. K oSe-
tren! sild¥nich hmot, nebo k fermentaci rldznych surovin ke krmnym ulelim, 1ze pouZivat pro -
biotické pfqparéty pFfimo v koncentrované formd, nebo lépe ve form& vhodnych aplikadnich prée-
mixd. Jako komponenty prémixu probiotik ur&enych ke konzervaci sild%1 (send%i) se nejlépe
osvédéily Jednoduché uhlohydréty (glukoza, laktoza) ddle sprayové sudené a instantni mléko
Jjako nosi& a k zlepS3eni adaptace zérodkd na rostlinny substrdt lze priddvat nékteré dal3{
ristové faiktory (aminokyseliny). Optimdlnf Wéinnost majf 10 % prémixy probiotik (10 % pro =-
_biotického koncentrétu a 90 % nosnych substrétd). Vlastni praktickd aplikace probiotickych
sildé#nfch konzervadnich ldtek ve formé koncentrédtu a premixd, je velmi snhadnd. Po rozpudténi
probiotického prepardtu ve zdravotn# nezdvadné vodd Jje roztok probiotika éplikovén post¥ikem
na Jednotlivé vrstvy siléZovanych (sendZovanych) rostlin tak, aby rostlinnd hmota byla co
nejlépe kontaminovéna pot¥ebnym mndzstvim probiotika.
Celkovd lze zdkladni vyhody této nové biologické metody konzervace objemovych krmiv
pomoci probiotickych prepardtd shrnout do ndsledujicich bodd:

- Vyu%itf probiotik k usmérnéni e rizeni fermenta¥nich procesi pFi konzervaci objemovych krmiv,
redf novym‘fbiologickym) zplsobem zékladhi technologii primyslové vyroby a konzervace. Pro-
biotika umo¥nujf pFesné davkovdni kulturni bakteri&lnf biomasy na rostlinny substrdt. Diky
znadné genetické homogenité probiotik Jje zarudena i vysoka produkéni ufinnost.

‘= Probiotika jsou p*i konzervaci objemovych krmiv velmi snadno aplikovatelné. OBet¥eni rostlin-
né hmoty lze provédét postiikem (kropenii) jednotlivych vrstev siliini.hmoty (pri uklédén{,
nebo pfi sbéru rostlinné hmdty) roztokem probiotické 1ldtky. Na rozdil od tradidnich konzer-
vadnich létek nevyZaduje tato novd technologie Z4dné sloZitdjs{ technické vybaveni.

" = Probiotika jsou ze zdraiotné-hygienickych hledisek naprosto nedkodné (vét3ina probiotik Jje
pouffvéna léZebn&), proto pfi manipulaci s probiotiky v praxi neni tFeba pouZivat 24dné
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ochranné prostPedky ani specidlni ochranné vybaven{.

Pr{padné pireddvkovéni probiotik nebo neodborna manipulace nemd negativnf vliv na vyslednou

kvalitu konzervovanych objemovych krmiv a neptedstavuje Z4dné riziko pro zdravi hospodé#sekych

zvifat.

Priznivy ¢inek probiotik na prdb&h a kvalitu fermentace objemovych krﬁiv Je vyrazny a vy-

sledky konzervace jsou signifikantn& leps1, neZ u vdech dosud pouZivanych chemickych, nebo

antibiotickyeh siléZnich konzervadnich pi¥isad. Vyss1 kvality konzervace a tim i zlepseni

findlni nutridni a biologické hodnoty objemovych krmiv p¥i pouZitf probiotik Jje dosahovéno:

= Urychlenim tvorby optiméln{ hladiny konzervu;fc{ kyseliny m1édné p¥i soufasném zlepZenst
vzéjemnych relac{ mezi obsshem organickych kyselin. Doba fermentace se zkracuje o 30-60 %.

Inhibicf rastu nezédoucich bakterifl, kvasinek, plisni a daldfch destruktivnich mikrobd

v 8ild¥nf hmotd (clostridia méselného kvadeni), se zlep3uje kvalita a zejména udrinost

konzervovanych krmiv (odstrenén problém sekundérnich fermentacyf).

Zrychleni a zkvalitnéni fermentace rdstlinné hmoty sniZuje ztraty bilkovin a uhlohydrétd
[+] 10-30 %c
Setrndj3{ a kulturnéjs8{ pribsh fermentace zvy3uje ddringst vitamind a provitamind v silé-

fovaném materidlu (zvySené hladiny B-karotend a vitamind 4, B).

Organoieptické vlastnosti objemovych krmiv konzervovanych probiotiky . jsou prokazételné

leps{. Tato skutetnost se projevuje zvysenym pr{ jmem takto ofetrenych siléZi dojnicemi
a ve v&tZing pripadd bylo zaznamendno i zvySeni uZitkovosti,
- Ceikové ztréty na hmoté vznikajfcf v dlsledku nekvalitnich, nebo netypickych fermentaci,
klesaji p¥i pouziti probiotik primérné o 10 a% 15 %.
- Vrstva oxydaci zhehodnocené hmoty na povrchu sildéz{ se po oetreni probiotiky sniZf o 60 a%
80 %.
Probiotické létky nevytvéreji #édn& zdravotns zdvadné rezidua naopak, preffvajict zar odky
p¥iznivé ovliviujf mikrofloru zafivactho apardtu. ’
- Ekonomické néklady na realizaci tohoto systému konzervace objemovych krmiv jsou prokazatel-
né niZ3{ neZ u tradidnich konzervadnich piisad.
- PPl konzervaci objemovych krmiv probiotiky se zlepsuje celkové ekologické situace v zemddsl-
ské prvovyrobé a tim i pracovni podminky (sni%end kontaminace prostfedi podmingné ba;ogen-

nimi zérodky).

P¥iklady pripravy probiotickych silé¥nich konzerva&nich létek pro praktickou aplikaci:
Priklsd 1

Probioticky konceéntrét ..ccecesscsessccceccsccccsssccnsasce 100 g

(stabilizované kulturara S.faecium 50 x 109zér./1 g)

Glukoza CSL 3 secececeecceecsnanensensensoscssvcacenseessad 1.000 g

P¥iklaed 2

Probioticky koncentréit eeeecsecscccveseccccccscsccsssanss 100 g

(stabilizovand kultura S.faecium 50 x logzér./l g)

Glukéz. CSL 3 000000000 000000000000000000000000000000s000 450 g
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Pi{klad 3

Probioticky Koncentrét esececscesccccoscoscscaccesscsscsce 100 g
(stabilizované kultura S.faecium 50 x 109zér./1 g)

Glukoza CSL 3 eceessssessccsscscacssssscosasssssssscssesscs 200 g
Sprayové sulend mloKO eesecescsssssnsscssassssessscsccssee (00 g
P¥iklad 4

Probioticky koncentrét seececescesescecesocssscssccenssess 150 g
( z toho stabilizovand kultura S.faecium 50 x 10%2ér./1g 100 g:

a stabilizovand kultura L.acidophilus 30 x lO6 50 g)

Glukéza CSL 3 90 000000080000 00000000 000000 0C0GNIRGOIRNIYOROTS . 250 F:4
Instaﬁtni M1EKO ceevcevcescosonsscoscessescssssosscccsnconse 600 8
Priklad 5

Probioticky koncentrédt Cereessesscsscstnsecsanssanossrnans 200 g
(z toho stabilizovand kultura S.faecium 50 x 10%24r. 1 g

100 g, déle stabilizovand kultura L.acidophilus 30 x loszér./l g

50 g a stabilizovand kultura L.plantarum 30 x 106zér./lg 50 g)
Glukoza CSL 3 eeevecescocecasassssssssssscsssssssccnssssess 400 g

Instantn{ miéko 0800000000 0800 0000000000000 0000000000sstONE 400 8

Analogické alternativy receptur probiotickych premixi lze sloZit (p¥ipravit) ze vdech jmeno-
vanych bakteridlnich kmend. Aplikace probiotickyeh konzervadnich létek pii silézovdni obje=«
movych krmiv je provdddnd nésledujicim zplsobem: ‘
Potrebné mnoZstvi probiotického premixu se'nejdfive rozpusti v men3im objemu vody (1 : 20).
Potom se provede definitivni ¥edéni vodou v celkovém poméru 1 : 100. Vlastni aplikace roztoku
probiotické ldtky na jednotlivé vrstvj silédZované hmoty Jje provédénd pomoci béZnycﬂ zemdddl-
skych postfikovaldd v dédvce 1 1 roztoku na 1 t sildZované hmoty. Posledni povrchovou vrstvu
 siléZni hmoty Je vyhodhé ofiet¥it dvojnéeobnou ddvkou probiotik. Vzhledem k tbmu, %e probio-
ticky preparédt ve form& roztoku mé jiZ omezenou stabilitu je nezbytné provadét iedéni‘a roz-
poustdni probiotika bezprostiedné pred aplikaci. ‘
P#i pouZitf probiotik k fermentaci méné hodnotnych surovin ke krmnym y¥eldm (nap#.sléma) Jje
postup hrubyeh rysech stejny s tim rozdilem, Ze je bouiito yétéiho kvanta vody k redé&ni pro=-
biotika tak, aby fermentovand hmota byla dobre naséklé roztbkem. Fermentaci 1lze urychlit pii-
ddnfm nékterych energetickych zdroji (melasa, 3rot) pfipadné zdrojd dusiku (amoniumfosfdt).

P#{iklad praktického vyuZitdl

Na zékladé poznatkd z exaktnich a poloprovoznich pokusd ( let 1974-1976 se v r. 1977 uskuteé-
nil rozséhly pokus zemsPeny na ovireni tohoto nového biologického zplsobu konzervace silaizi

v rémei celého okresu Bteclav. Do pokusu bylo zafazeno celkem 15 zeméd&lskych zdvodd na
okrese Bfeclav a 3 zemidilské zévody na Okrese Blansko, Opava a Olomouc. Pro potireby pokusné-
ho ov&rovéni bylo pripraveno v n.p. Farmakon celkem 1,5 t probiotického premixu pfo sildZo-
véani, ktery mél ﬁésledujici slozeni:
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Probioticky kon(:entrét 8800000000000 00000000000 nssvRa lmg

(stabilizovand kultura S.faecium 50x109 zdar./1g)
Glukéza CSL 3 Ge0sssssessssnssssresscessssssassssancees ad 1.0003

1 g tohoto probiotického premixu obsahoval 5x109 28r. S.faecium

Pred zahdjenim pokusd bylo provedeno kr&tké metodické Zkoleni pracovniki. Probioticky konzer-
vatni premix byl aplikovén na sildZni hmoty ve formé& roztoku a dévkovéni uvadf nésledujict
tabulka:

Druh sild%ovaného krmiva MnoZstvi krmiva Ddvka probiotického MnoZstvi vody Jlotace zér.

premixu v g k Yedéni v 1 na lkg siléz-
ni hmoty
Skrajky cukrovky 1 10 1 50 x 106
Kukufice silézni 1 6. 1 30 x 10°

Po otevireni sild%{i byly odébirény vzorky pro laboratorni vyﬁetfeni a v zem&ddlskych zdvodech
byl hodnoceh p¥ijem takto ofetreného krmiva dojnicemi a vliv krmiva na uZitkovost. Ze souhrn-
nu ziskanych vysledkl je ziejmé, %e pouZiti probiotického premixu ve vSech pripadech pifizni-
vé ovlivnilo fermenta&ni proces a zlep3ilo kvalitu sildazi. V priméru bylo 88,2 » skrajkovych
si14%{ o3etfenych probiotikem zaPazeno do I.jakostni skupiny a jen 11,8 % pokusnych siléZi
bylo ohodnoceno jako II.Jjakostni t¥fda. Zé&dné z pokusnych sil&¥{ nebyla zafazena do hordich
Jjakostnich skupin a to ani v p¥ipudé kdy nebyla presné dodrZena metodika aplikace probiotika.
Naproti tomu u paraleln& vyrdbénych kontrolnich sildZi (ktefé byly vyribény v mendich objé—
mech a m&ly véts8{ predpoklad pro kvalitné j8i sildZovéani) bylo do I.jakostni skupiny zarazeno
jen 53,8 % silaZf, do II.jakostnIl skupiny 30,8 % sildZ{ a 15,4 % siléZ{ bylo hodnoceno Jjako
méné zdaPilé ve III.jakostni skupiné. PFi vyhodnocovdni vysledkd je t¥eba vzit v uvahu i
skutetnost, které do uréité miry znevyhodnovaly pokusné sild¥e v porovnini s kontrolami. V
prvai *ad& je to celkovy objem pokusnych a kontrolnich siléii.$?okusnych silézi, odetrenych
probiotikem, bylo vyrobeno celkem 48.887 t & prumérny objem siléZnich prostord na 1 zem&ddl-
ském zévodd byl 2.715 t. Naproti tomu kontrolnich silé%i bylc vyrobeno celkem jen 18.459 t

a primérnéd hmotnost kontrolnich siléZi na 1 zem3d&lském zévodé byla 1.318 t. Tomuto poméru
‘odpovidaly i rozdily v dobéch potrebnych k uzavieni sildinich jam. Pokusné sildZe byly uza-
firény v priméru za 14,7 dne a kontrolni siléZe primérn¥ za 7,9 dne. Celkové vysledky. byly
ovlivnény a mimorfédn& p¥iznivymi klimatickymi podminkami v obdobi sklizné, takZe kontrolni
silé%e byly v porovnéni s jinymi 1éty neobvykle kvalitni. Kromé& rozcfld vysledkd chemickych
aﬁ}}yz byl zjisfovén vyrazny rozdil ji% p¥i smjslovém posuzovéni pokusnych a kontrolnich
siiééi. Pokusné silé%e byly previainé olivové zelené barvy, prijemnd nakyslé viné a mily pln3
‘zachovalou struktdiru. U kontrolnich silé%i byla vétéina vzorkd Sedohnddozelené barvy, pach
byl nirn¥ a% silng nakysly a v nskolike pripudech byl zji¥tén i slaby pach kyseliny méselné.
Struktira étﬁhk& a listd v kontrolnich siléZi byla zretelné naruéené. Piriznivé organoleptic-
ké vlastnosti'pokusnych siléz{ se projevily i v hodnoceni chutnosti a vlivu na uZitkovoste.
V&tE1 chutnost pokusnych silézi (lepsi prijem dojnicemi) potvrdily jednoznalne v3echny zemd-

d&leké zévody. Daldim pozitivnim strénkém této nové technologie konzervace odjemovych krmiv
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pat¥{ sniZenf ztrét sildZni hmoty oxydacl na povrchu siléznich prostorl (a% o 80 #). P¥i

stanoveni beta-karotend v pokusnych siléZich byla zjisténa v préméru 3 x vys31 hladina ne%

¢
u paralelnich kontrolnich vzorkd. Stejné tak pii namatkovych kontroléch byly v pokusnych

siléZfich signifikantné vy331 hladiny vitamind skupiny 3.

P REDMET VY NALEZ ZU

l. Biologicky zplsob konzervace objemovych krmiv pomoci probiotickych (mikrobiotickych)

2e

prepardtd, aktivn& regulujfcich pribsh a kvalitu fermentainich procesd pri konzervaci
objemovych krmiv siléd%ovénim, senéZovénim a priznive plsobicich pFi fermentadni Upravs
ménéhoanotnych surovin ke krunym dtelim, s e v yz n a & u je t1m Ze se ke
,koniervovanému objemovému krmivu, nebo fermentadnd upravované suroving, piidavaji pro=-
biotické (mikrobiotické) preparsty vyrobéné specifickym vyrobnim postupem z &istych

nebo sm&snych kultlr zérodkd: Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus brevis (pento-
aceticum), Laciobacillus buchneri (bifidus, helveticus, arabinosus), Lactobacillus casei,
Lactobacillus cellobiosus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus intermedium, Lato-
bacillus jogurti (bulgaricus), Lactobacillus plantarum, Leuconostoc cremoris, Péuconostoc
dex;;anicum (cerevisiae), Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc citrovorum, Pediococcus
@cidi lactici, Pediococcus damnosus (cerevisise), Pediococcus plantarum, Streptococcus
feecium (casseliflavus), Streptocpccus cremoris, Streptococcus lactis, Streptococcus
liquefaéiena, prifemZ se tyto probiotické (mikrobiotické) prepardty aplikuji nejlépe

ve formé roztoku, post¥ikem jednotlivych vrstev silédzované (sendZované) hmoty nebo fer-
mentované suroviny tak, aby bylo docfleno nejlepdiho kontaktu probiotika s konzechvunym

(fermentovanym) materiidlem a minimélnf dotace 30 x 10°zérodid na 1 g odetrované hmoty.

Zpdsob podle bodu l, s e vyznadltugje ti1m % uvedené probintické (mikro-
biotické) prepardty jsou pripravovény cestou kontinudlni nebo pulzadni kultivace, ddle
upraveny separaci, nebo centrifukac{ a stabilizovény lyofilizaci (pripadnd i gelatinovou
obdukef), které jsou dédle zpracoveny do sypkych premixl se standardnimvpoétem geneticky
houwogennich zédrodkl v jednotce nmotnosti, které mohou navic obsahovat pfidavek zdrojd
pohotové energie (glukdza, laktéza), nosné substrity (sprayovs susend mléko, instantni
mléko), pripadné i dalsf specificiké ristové faktory a stabilizaini létky (vitaminy,
minerdlni latky atd.).
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