TECHNOLOGIA PRODUKCJI KISZONEK — O CZYM WARTO PAMIETAC?

Podstawowg metodag zywienia bydta, szczegdlnie krow, sg kiszonki. Posiadajg odpowiednig
warto$¢ pokarmowa, walory smakowe oraz sg dostepne przez caty rok. Ogromnym atutem
jest rowniez mozliwo$¢ catkowitego zmechanizowania procesu powstawania kiszonek,

co zmniejsza naktady finansowe na prace ludzi w gospodarstwie.

Proces kiszenia polega na zakwaszeniu zakiszanej masy roslinnej kwasem mlekowym i innymi
drobnoczgsteczkowymi kwasami organicznymi takimi jak kwas octowy czy propionowy.

Sg one produkowane w procesie fermentacji mlekowej przez bakterie homo-

i heterofermentujgce znajdujgce sie w zakiszanym surowcu.




Warunki jakie musza byé¢ spetnione, aby uzyskaé dobrej jakosci kiszonki

1. Wiasciwy termin zbioru. Przy zakiszaniu kukurydzy nalezy uwzgledni¢ ilos¢ skrobi
zgromadzonej w ziarniakach (30-40% w kg suchej masy) oraz ilos¢ widkna surowego
i stopien jego lignifikacji w czesciach wegetatywnych, ktére decydujg o strawnosci masy
organicznej. Do lat 80. XX wieku produkowano kiszonki z zielonek zbieranych
w dojrzatosci mleczno-woskowej ziarna. Obecnie, dzieki rozwojowi technologii rolnicze;j,
termin zbioru zostat przesuniety do dojrzatosci woskowo-szklistej. Otrzymujemy dzieki
temu wysokoenergetyczng kiszonke.

2. Rozdrobnienie zakiszanego materialu, np. ziarno kukurydzy musi zostaé
rozdrobnione lub gniecione, zeby umozliwi¢ trawienie go w przewodzie pokarmowym
zwierzat. Dlugo$¢ ciecia zielonki ustala sie z reguty na 0,9-1,1 cm, rozstep walcéw
sieczkarni na 2-3 mm, tak aby wszystkie ziarniaki byty rozdrobnione. Podwyzszenie
wysokoéci $cinania todyg kukurydzy zwieksza warto$¢ energetyczng kiszonki. Scinanie
powyzej wysokosci 40 cm od powierzchni gleby zwieksza udziat kolb z ziarniakami
w zielonej masie, zmniejsza udziat czesci wegetatywnych. Ma to uzasadnienie
w przypadku zywienia krow wysokowydajnych oraz gdy istnieje mozliwo$¢ pozbycia sie
resztek pozniwnych.

3. Ugniatanie zakiszanej masy. Istothnym czynnikiem w procesie produkcji jest ubicie
materiatu roslinnego w taki sposéb, aby stworzy¢ warunki beztlenowe, tj. wyciskajgc
powietrze z poszczegolnych warstw, z ktérych kazda nie przekracza 15 cm.

4. Szczelne przykrycie i obcigzenie kiszonki z wierzchu (obecnie na rynku zamiast
opon mozna zastosowac¢ worki obcigzeniowe na pryzmy). Zbiornik do kiszenia zielonek
powinien:

e chroni¢ przed dostepem powietrza oraz promieni stonecznych,
e utrzymac wytworzone stezenie dwutlenku wegla,

e zabezpieczy¢ przed wodg opadowa,

e uniemozliwia¢ dostawanie sie¢ wody zaskoérne;,

e utatwiaC zatadowanie zielonki i wybieranie kiszonki.

5. W =zaleznosci od rodzaju surowca zakiszanego, zastosowanie zabiegu

podsuszania lub dodatkéw wspomagajacych proces fermentacji.

W zaleznosci od komponentéw wartos¢ suchej masy powinna ksztaltowac sie w przedziale
30-35%. Stosowanymi dodatkami osuszajgcymi pasze mogg byé: otreby, sruty zbozowe,
sieczka ze zbdz jarych, suche wystodki, siano w ilosci okoto 50 kg/t zakiszanego surowca.
Mozna zastosowaé inhibitory fermentacyjne w celu szybkiego obnizenia pH z poziomu

wyjsciowego (6,0-6,5) do 4,0-4,2. W ich obecnosci ging bakterie z rodzaju Clostridium,



a przebieg procesu fermentacji przejmujg pozadane Lactobacillus i inne drobnoustroje
fermentacji mlekowej. Do grupy tych inhibitoréw nalezg kwasy mineralne (kwas siarkowy,
solny, fosforowy), sole zawierajgce bezwodniki kwaséw mineralnych (np. mréwkowy,
propionowy), sole wapniowe sodowe niskoczgsteczkowych kwaséw organicznych

(np. benzoesan sodu).
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Fot. 2 Kiszonka — ziarno kukurydzy. Autor: Edyta Ptazak-Kowal

Innym sposobem sg stymulatory fermentaciji, czyli preparaty zawierajgce pozadane bakterie,
tzw. inokulanty i preparaty bakteryjno-enzymatyczne. Inokulanty zawierajg w swym sktadzie
rézne gatunki szesciu szczepdw bakterii kwasu mlekowego, sg to: Lactobacillus, Pediococcus,
Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus i Leuconostok. Obecnie na rynku jest dostepnych



wiele preparatdow posiadajgcych szczepy tych bakterii, np. Feedtech silage 3000.
Do bakteryjno-enzymatycznych zaliczamy preparaty zawierajgce bakterie kwasu mlekowego

oraz kompleks enzymatyczny w postaci celulaz i hemicelulazy, np. Lactacel, Feedtech silage.

Dla roslin o niskiej zawartosci cukru stosuje sie dodatki zawierajgce cukry w duzych ilosciach,
np. melase, parowane ziemniaki, kukurydze. Natomiast do pasz o niskiej zawartosci biatka
mozna zastosowaé dodatek mocznika (ZBW). Jednakze dodanie mocznika bezposrednio
przed skarmianiem kiszonki jest korzystniejsze niz przed zakiszeniem z uwagi na ryzyko

pogorszenia wydajnosci fermentaciji mlekowej i stabilnosci tlenowej kiszonki.

Kiszonka z kukurydzy jest paszg mato stabilng tlenowo, co oznacza, ze szybko sie psuje i traci
swojg wartos¢ pokarmowg po napowietrzeniu. Konsekwencjg napowietrzenia kiszonki jest
wzrost jej temperatury do 50-70°C. Przegrzana kiszonka ma czesto kolor brgzowawy. Podobny
kolor majg paski w $cianie kiszonki z kukurydzy, gdy podczas napetniania silosu wystgpity
przerwy 1- czy 2-dniowe, dlatego nalezy jak najszybciej zamkng¢ silos z kiszonkag, aby
zawartos¢ silosu/pryzmy na catej jego diugosci stanowita kiszonke o wysokiej i wyrbwnanej
wartosci pokarmowej. Spryskiwanie $ciany silosu roztworem kwasu propionowego, ktory
ogranicza rozwoj grzybéw, pozwoli uzyskac stabilno$¢ kiszonki przy jej wybieraniu. Najlepiej
uzywac do tego zabiegu urzadzenia takie jak wycinaki, noze czy frezy, wybierajgc kiszonke

z catej ptaszczyzny otwarcia, pozostawiajgc zwieztg forme.

Kiszonki prawidtowo przygotowane sg niezastgpiong paszg objetosciowg dla krow
wysokomlecznych. Skarmianie kiszonkami o zlej jakosci zawierajgcej mikotoksyny, plesnh
spowoduje spadek mlecznosci i problemy z rozrodem zwierzagt, a w konsekwenciji takze straty

ekonomiczne w produkcji.
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