42

PARAMETRY JAKOSCI ZAKISZANIA
JAK INTERPRETOWAC?

Ma silne wtasciwosci konserwujqce.

Kwas octowy w nadmiernych ilosciach jest niepozgdany w kiszonce, jego maksymalna
ilos¢ nie powinna byc¢ wyzsza niz 2-3% suchej masy, natomiast w sumie kwaséw
kiszonkowych nie powinno byc wiecej niz 10-20%.

Prawidtowe sporzqdzenie kiszonki, a zwtaszcza ograniczenie dostepu tlenu poprzez
odpowiednie ugniecenie zakiszanej masy, warunkuje odpowiednig zawartosc kwasu
octowego w kiszonce.

Jest najwazniejszym wskaznikiem jakosci kiszonki.

Jego zawartosc¢ w suchej masie powinna wynosic od 7% do 10% w kiszonce z catych
roslin kukurydzy oraz 8-12% w kiszonce z traw i lucerny. W sumie ilos¢ kwaséw
kiszonkowych powinna stanowic okoto 70-80%.

Warunkiem osiggniecia prawidtowej koncentracji kwasu mlekowego w kiszonce
Jest odpowiednia zawartosc suchej masy (ok. 35-45%) w materiale przeznaczonym
do zakiszania oraz wtasciwe ubicie i uszczelnienie silosu lub pryzmy.

Niepozqgdany w kiszonkach.

Dopuszczalna koncentracja kwasu mastowego wynosi 0,3% w suchej masie kiszonki
Jego obecnosc powoduje nieprzyjemny zapach i gorzki smak kiszonki, przez co obniza sie
pobranie paszy.

Bakterie kwasu mastowego powodujg gnilny rozpad substancji organicznej, a tym samym
psucie sie paszy. Kiszonki takie odznaczajqg sie wowczas obnizong wartosciqg odzywczg
{ mniejszg smakowitoscig.
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Jest jednqg z podstawowych wartosci okreslajqcych przebieg procesu fermentagji.

Optymalna wartosc pH kiszonki powinna wynosic od 4,0 do 5,0 w zaleznosci
od zawartosci suchej masy.

Kiszonka sporzqdzana z roslin przewiednietych, bgdz podsuszonych ma mniejszqg kwasowosc
(wyzsze pH). Im nizsze pH kiszonki, tym wiecej zawiera ona kwasu mlekowego, natomiast pH
powyzej 5,0 wskazuje na znaczne ograniczenie proceséw fermentacyjnych, co ma miejsce

w przypadku podwyzszonej zawartosci suchej masy w surowcu (powyzej 45%,).

Parametr okreslajqcy jakosc kiszonki
(zawartosc azotu nierozpuszczalnego w kwasnym detergencie).

Niestrawna frakcja azotu (nierozpuszczalnego) swiadczy o nieprawidtowym przebiegu
fermentacji. W stabo ubitym materiale dochodzi do samozagrzania sie kiszonki w trakcie
fermentacji, w wyniku czego dochodzi do uszkodzenia biatka ogodlnego.

ADIN jest wskaznikiem termicznego uszkodzenia kiszonki. W ten sposéb moze dochodzic¢
do trwatego zwigzania niektorych aminokwasow (szczegdlnie lizyny) z weglowodanami,
w wyniku czego powstajq trudnodostepne dla enzymow proteolitycznych aminocukry.
Wyzsza zawartos¢ ADIN w kiszonce swiadczy o ograniczonej wartosci pokarmowej biatka,
mimo jego dostatecznej zawartosci, nie jest trawione przez zwierzeta.

Zawartos¢ ADIN w suchej masie kiszonki nie powinna przekraczac¢ 9-10% azotu ogédlnego.

W procesie fermentacji moze dochodzi¢ do strat zwiqgzkow azotowych,
przy prawidtowym przebiegu straty te sq niewielkie.

Powstawanie w kiszonce amoniaku i innych zwigzkéw azotowych niebiatkowych
niekorzystnie wptywa na jakosc { pobieranie kiszonki. Zawartosc¢ azotu amoniakalnego
wskazuje na zaawansowanie procesow rozktadu biatka i procesow proteolizy
(hydrolityczny rozktad wigzania peptydowego).

Udziat azotu w postaci azotu amoniakalnego w stosunku do azotu ogélnego w kiszonce
nie powinien przekraczac 12% w stosunku do catej ilosci azotu.

W prawidtowo przebiegajgcym procesie fermentacji dochodzi do rozwoju
pozgdanej mikroflory (bakterie kwasu mlekowego), co jednoczesnie zapobiega
rozwojowi niekorzystnych mikroorganizmow takich jak:

plesnie,

drozdze,

bakterie Clostridium,

Enterobacteriaceae, proteolityczne.

W zle zakiszonych kiszonkach mogq pojawic sie takze toksyczne aminy, kwasy
oraz mikotoksyny.






