nizmu z pozywieniem lub sg wytwarzane w procesie przemia-
ny materii. Z bulw wytwarzane sg biopreparaty, wywierajgce
korzystny wplyw na przemiang materii, wspomagajgce pro-
ces odchudzania.

Zaréwno bulwy, jak i czesci nadziemne topinamburu stu-
zy¢ mogg jako pasza dla bydta, owiec, trzody chlewnej, koni,
krélikow. Czesé nadziemng mozna skarmiaé w postaci roz-
drobnionej zielonki lub zakisi¢. Dobrg kiszonke otrzymuje sie
tez taczac topinambur z trawami, li§émi burakéw i roslinami
motylkowymi. Bulwy moga by¢ wykorzystane w zywieniu
zwierzat bez koniecznosci parowania, jak to ma miejsce przy
skarmianiu ziemniakow. Nadajg sie takze na kiszonki, susze
lub granulaty. Dla przezuwaczy strawno$¢ poszczegoélnych
sktadnikow bulw wynosi: biatko — 72%, ttuszcz — 12%, wiékno
— 31%, zwigzki bezazotowe wyciggowe — 93%. W przypadku
nieprzezuwaczy, a wigc przede wszystkim trzody chlewnej,
strawnoé¢ biatka wynosi 46%, wiokna — 71%, zwigzkow bez-
azotowych wyciggowych — 95% [11]. -

Tabela 2
Zawarto$¢ podstawowych sktadnikow pokarmowych (%) w Swiezej
masie bulw i czesciach nadziemnych sfonecznika bulwiastego [11]

Skladnik Bulwy Zielona
masa
Sucha masa 26,91 35,69
Biatko ogbtem 255 3,96
Biatko wiasciwe 1,48 317
Wibkno surowe 1,29 7,23
Popitt surowy 1,76 4,60
Tiuszcz surowy 0,184 0,347
Bezazotowe wyciggowe 20,61 19,62

Topinambur czesto wysadzany jest przez leénikow na po-
lanach leénych i obrzezach pél uprawnych, gdzie stanowi
tzw. poletka zaporowe dla zwierzyny lesnej. Topinambur stu-
zy¢ moze do obsiewu wybiegéw (wolier) dla ptactwa, np. ba-
zantéw, ktorym daje poczucie bezpieczenstwa i schronienie,
a rownoczeénie stanowi cenng pasze i jest chetnie przez nie
zjadany.

Inng forma wykorzystania tego gatunku jest rekultywacija
gruntow zdewastowanych przez przemyst i gospodarke ko-

munalng. Rosliny te pobierajg znaczne iloéci metali cigzkich
ze skazonego podtfoza i kumulujg je w swej biomasie [3]. Wy-
sokie rosliny topinamuru moga réwniez stanowi¢ doskonatg
ostone wysypisk $mieci, tras komunikacyjnych, zwatowisk po-
kopalnianych i komunalnych, podnosza tez aktywno§¢ mikro-
biologiczng w glebie i osadzie Sciekowym [12]. Topinambur
wymieniany jest jako jeden z gatunkéw nadajacych sig do
produkciji bioetanolu, stuzgcego jako dodatek do benzyn. Wy-
dajnosé etanolu z 1 ha topinamburu oceniana jest na ok. 2610
dm?® [10]. Czesci nadziemne topinamburu po zaschnigciu mo-
gg by¢ spalane w piecach przystosowanych do spalania bio-
masy lub wspdtspalane z weglem. Moga tez stuzy¢ do pro-
dukcji brykietow. Swieza masa czeéci nadziemnych, zbierana
nawet kilkakrotnie w sezonie wegetacyjnym, moze postuzy¢
jako surowiec do produkcji biogazu, zaréwno po przewigdnig-
ciu jak i po zakiszeniu. Wydajnoé¢ biogazu z 1 tony biomasy
topinamburu oceniana jest na 480-590 m’ [9].

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze obydwa opisywane
gatunki roélin moga by¢ wykorzystywane zarowno w zywieniu
zwierzat, jak i w agroenergetyce. Ich uprawa moze tez ko-
rzystnie wptynaé na stan srodowiska i wzbogacanie r6zno-
rodnoéci biologicznej w agroekosystemach.

Literatura: 1. Baczynska K., Stanistawczyk P., 1988 — Informacja
dotyczaca wstepnej analizy chemicznej fodyg sidy. Instytut Celulozo-
wo-Papierniczy, £odz. 2. Borkowska H., 1996 — Ann. UMCS, s. E, v.
LI, 63-69. 3. Borkowska H., Jackowska |., Piotrowski J., Styk B.,
1996 - Zesz. Probl. Post. Nauk Roln. 437, 103-107. 4. Borkowska
H., Styk B., 1997 - Slazowiec pensylwanski (Sida hermaphrodita
Rusby). Uprawa i wykorzystanie. Wyd. AR Lublin. 5. Géral S., 1996
— Topinambur — stonecznik buwiasty — Helianthus tuberosus L. W:
JNowe roéliny uprawne na cele spozywcze, przemystowe i jako odna-
wialne zrodia energii”. SGGW, Warszawa. 6. Goéral S., 1999 — Sto-
necznik bulwiasty — topinambur. Uprawa i uzytkowanie. IHAR, Radzi-
kéw. 7. Gutmanski l., Pikulik R., 1994 — Biul. IHAR 189, 91-100. 8.
Jasiewicz C., Antonkiewicz J., 2000 — Zesz. Probl. Post. Nauk Roln.
472, 323-330. 9. Krytowicz A., Chrzanowski K., Usidus J., 2001 —
Zgtoszenie patentowe P-348681 ,Sposdb i uktad wytwarzania metanu
i energii elektrycznej i cieplnej’. Zamoé¢. 10. Olejniczak J., Adamska
E., 1996 — Hod. Roslin i Nasien. 3, 4-8. 11. Sawicka B., 1998 — Ann.
UMCS, s. E, vol. 11, 97-108. 12. Wielgosz E., 1999 — Ann. UMCS,
s. E, vol. 21, 173-185. 13. Wroblewska A., Kolasa Z., 1986 — Pszcze-
larstwo, 10, 6-8.

Ocena organoleptyczna
kiszonek

Witold Podkéwka

Wyzsza Szkota Ochrony Srodowiska w Bydgoszczy

Organoleptyczne badanie kiszonki (za pomocg zmystéw) na
podstawie jej barwy, zapachu, smaku i dotyku, a takze zna-
jomosé uzytego materiatu wyjsciowego, pozwala uzyskaé
wazne informacje, ktére wskazujg na przebieg proceséw me-

przeglad hodowlany nr 10/2006

tabolicznych w zakiszanym surowcu. Pozwalajg one takze
wnioskowac¢ o wartosci pokarmowej i przydatnoéci zywienio-
wej kiszonki. Przy pewnej wprawie przeprowadzona ocena
moze byé catkowicie wystarczajgca dla praktyki, tym bardziej,
ze czestotliwos¢ wykonania jest nieograniczona.

W zakiszanym surowcu zmiany metaboliczne sg powodo-
wane procesem fermentacji, jak réwniez procesami zyciowy-
mi komérek roslinnych. Po ztozeniu do zbiomika zielonki, ko-
morki roslinne zyjg i oddychajgc wykorzystujg tlen powietrza
znajdujgcego sie miedzy czgstkami. Po wyczerpaniu sig tle-
nu, zachodzi zjawisko oddychania anaerobowego, w wyniku
czego, oprocz ciepta i dwutlenku wegla, powstaje alkohol i in-
ne zwigzki. Poza rozktadem cukru, nastgpuje rozktad sub-
stancji azotowych, co prowadzi do powstawania lotnych za-
sad amonowych i innych zwigzkow.
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W procesie fermentacji przy udziale bakterii mlekowych
oprocz kwasu mlekowego powstajg inne zwigzki, ktére nadajg
specyficzny zapach. Kwas mlekowy nie wykazuje zapachu,
gdyz jest on kwasem nielotnym. Zrédiem charakterystyczne-
go zapachu kiszonki sg substancje lotne: kwas octowy, alko-
hol, aldehydy, olejki eteryczne i inne kwasy lotne. W kiszon-
kach, w ktorych proces fermentacji kwasu mlekowego zostat
ograniczony, w wyniku dziatalnosci bakterii mastowych i gnil-
nych powstajg lotne zwigzki o charakterystycznym zapachu.
Moga to byé: kwas mastowy, propionowy, kapronowy, kapry-
lowy, walerianowy, alkohol butylowy, aceton i inne zwigzki
eteryczne. Z substancji azotowych, ktére podlegaja rozktado-
wi gnilnemu, mogg powstawaé: amoniak, skatol, indol, siar-
kowodér i inne. llosciowy stosunek tych produktow zalezy od
indywidualnych wtaéciwoséci szczepdow bakterii mastowych
i gnilnych.

Jezeli w procesie zakiszania nastgpito podwyzszenie tem-
peratury do 45-50°C i powyzej, kiszonka przybiera ciemnobru-
natng barwe i specyficzny zapach, przypominajacy zapach
miodu lub $wiezego zytniego chleba. Ciemnobrunatna barwa
kiszonki uwarunkowana jest ciemno zabarwionymi substan-
cjami melanoidynowymi. Zachodzi proces brazowienia, ktory
jest wynikiem reakcji aminokwasow z cukrami — reakcja Mi-
llarda. Zapach jest wynikiem powstawania aldehydow lotnych,
np. aldehyd izowalerianowy, aldehyd izomastowy, fufrurol i in-
ne. Zwigzki te tworzg sie jako produkty przejéciowe w proce-
sie powstawania melanoidyn, przy reagowaniu aminokwaséw
z cukrami, przede wszystkim z pentozami, a szczegodlnie
z ksyloza. Kiszonki, w ktoérych zachodzi proces brgzowienia,
cechujg sig nizszg strawnoscig substancji biatkowych.

Kolor — zabarwienie kiszonki zalezy od rodzaju zakiszane-
go surowca. Kiszonki z zielonek podsuszonych zawsze wy-
kazujg ciemniejsze zabarwienie, natomiast z zielonek swie-
zych powinny mie¢ oliwkowozielone zabarwienie. Jasnozotte
plamy wskazujg, ze w kiszonce wystepuje kwas mastowy.
Zbttozielone zabarwienie powstaje z chlorofilu w srodowisku
kwasnym, przy duzej zawartosci kwasu octowego.

Kiszonka dobrej jakosci odznacza sie przyjemnym, tagod-
nym, kwaskowatym, owocowym zapachem. Zapach octowy
jest zawsze wyczuwalny w kiszonkach wodnistych, np. w ki-
szonce z wystodkow buraczanych, o zawartosci suchej masy
okoto 9%, jak rowniez z mtodej kukurydzy. Kiszonki te cechu-
ia sie zbyt niskim pH (ponizej 3,9) oraz duza zawartoscig
kwasu octowego, ktéry ma niepozgdane dziatanie dietetycz-
ne. Zapach alkoholowy wystepuje w kiszonkach sporzadzo-
nych z surowca o duzej zawartosci cukru, np. z burakow cu-
krowych. Gryzacy, ,gnojowy” zapach wystepuje w kiszonkach
o wadliwej fermentacji. Przy rozcieraniu kiszonki w dfoni, gry-
zgcy zapach dtugo nie ulatnia sig¢ z dtoni. Rozcieranie kiszon-
ki w palcach i lekkie podgrzanie przez chuchanie, pozwala
tatwo stwierdzi¢ obecnos¢ kwasu mastowego. Zapach zgni-
lizny jest niedopuszczalny, zaé stechlizny $wiadczy o obec-
nosci plesni.

Kiszonka dobrej jakosci powinna mie¢ zachowang struktu-
re, tzn. czastki lisci, kwiatow i fodyg powinny by¢ tatwe do
odroznienia. Zbytnia miekkos¢ lisci i fodyg lub obecnos¢ na
nich warstwy mazistej, wskazuje zawsze na wadliwg fermen-
tacje.

Organoleptyczne badanie kiszonki pozwala na ustalenie
jakiego surowca uzyto do produkcji kiszonki i w jakiej fazie
wegetacji zbierano roéliny. Ma to istotne znaczenie, bowiem
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mozemy wnioskowa¢ o wartosci pokarmowej i przydatnoéci
zywieniowej kiszonki. Jezeli stwierdzimy, ze kiszonka zostata
sporzadzona z lisci buraczanych, jej przydatno$¢ zywieniowa
jest ograniczona, zwlaszcza dla krow mlecznych, a w przy-
padku krow wysoko wydajnych nie powinna by¢ skarmiana.
Oceniajac kiszonke z kukurydzy wiemy, ze to pasza energe-
tyczna, zas sianokiszonka z lucerny — biatkowa. Na podsta-
wie fazy wegetacji mozna wnioskowa¢ o zawartosci biatka
surowego | widkna surowego w kiszonkach z traw i motylko-
watych.

Istotnym elementem oceny organoleptycznej jest okreéle-
nie zawartosci wody. W praktyce mozna to wykonaé¢ z pew-
nym przyblizeniem, sciskajac prébke kiszonki w reku; zasady
tej oceny podano w tabeli 1. Nalezy pamigta¢, ze kiszonki
o zawartosci suchej masy ponizej 20%, zazwyczaj sg gorszej
jakosci. Zawierajg nadmiar kwasu octowego lub mastowego.
Moga by¢ wyijatki, jezeli w procesie sporzadzania zastosowa-
no srodki utatwiajgce zakiszanie.

Tabela 1
Zalezno$¢ cech zewnetrznych od zawartosci suchej masy w ki-
szonce

Zawartosé

Cecha suchej masy
(%)

Sok daje sie tatwo wycisna¢ w duzych ilosciach okolo 12
Sok fatwo sie wyciska 16-18
Sok przy silnym &ciénieciu wycieka 20-25
Przy silnym $ciskaniu dion jest wilgotna 26-27
Przy wyzymaniu (skrecaniu w powrosto*) wystepujg krople soku 28-30
Przy wyzymaniu (skrecaniu w powrosto*) prawie pojawia sie sok 32-35
Przy wyzymaniu (skrecaniu w powrdsto*) nie wystepuje sok powyzej 36

*skrecanie w powrésto dotyczy kiszonek sporzadzonych z zielonek nierozdro-
bnionych

Ocena jakosci kiszonki na podstawie badan organolep-
tycznych, polegajgca na okresleniu jej zapachu, barwy, struk-
tury i smaku, jest wprawdzie subiektywna, ale mozliwa do
wykonania przez kazdego. Mozna jg przeprowadzi¢ w kaz-
dym miejscu, wykona¢ dowolng liczbe préb, z wystarczajaca
doktadnoscig. W celu utatwienia oceny opracowano skale o-
cen dla poszczegolnych cech. Suma punktéow za poszczegol-
ne cechy okresla jako&¢ kiszonki. W latach trzydziestych u-
biegtego wieku, opracowano wiele skal do oceny organolep-
tycznej kiszonki. Najbardziej znana skalg oceny jest ,klucz
krélewiecki” (Konigsberger Schlussel), opracowany na Uni-
wersytecie w Krélewcu w Prusach Wschodnich (Rusch-
mann, 1939; Kirsch, Hilderbrand, Ruschmann, 1931; Kuchler,
1931). Poczgtkowo klucz ten ograniczat sie tylko do oceny
organoleptycznej, uwzgledniajgc nastepujace cechy: barwa —
0-4 pkt.; smak, zapach — 0-7 pkt.; struktura — 0-4 pkt.

Przyznane za poszczegélne cechy punkty sumuje sie, po
czym okre$la sie jakos¢ kiszonki, wedlug nastepujgcego klu-
cza: 14-15 pkt. — jako§¢ bardzo dobra; 12-13 pkt. — jakos¢
dobra; 10-11 pkt. — jako&¢ zadowalajgca; 8-9 pkt. jakos¢ mier-
na; 0-7 pkt. — jako&¢ zta.

Ruschmann (1939) podaje, ze ,klucz krélewiecki”, bazuja-
cy na ocenie organoleptycznej, zostat uzupetniony innymi
wskaznikami. Précz cech jakosciowych (barwa, smak, za-
pach, struktura) wprowadzono wyniki badan chemicznych na
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zawartosé kwasu mastowego i octowego oraz wartos¢ pH. Za
oceng organoleptyczng kiszonka mogta uzyska¢ maksymal-
nie 15 punktéw, zas za pozostate wskazniki — 20 punktéw,
z czego na kwas mastowy przypadato 12 punktéw, po 4 pun-
kty za pH i kwas octowy; tacznie 35 punktow.

Zimmer (1957) zmodyfikowat ,klucz krélewiecki”, polegato
to na tym, ze osobno ocenia sie smak i osobno zapach. Za-
sada klasyfikacji pozostata bez zmian. W 1962 roku ,klucz
krolewiecki” zostat ponownie zmodyfikowany i obecnie wyste-
puje pod nazwa klucza DLG (klucz oceny kiszonek Niemiec-
kiego Towarzystwa Rolniczego DLG — Garfutterschlussel
Deutsche Landwirtschafts — Gesellschaft), w ktorym punktuje
sie cechy w nastepujacy sposob: zapach — 0-14 pkt.; struktu-
ra — 0-4 pkt.; barwa — 0-2 pkt.

Suma punktow decyduje o jakoéci kiszonki, wediug naste-
pujacego klucza:

20-18 pkt. (klasa 1) — jakos¢ bardzo dobra,

17-15 pkt. (klasa 2) — jako&¢ dobra,

14-10 pkt. (klasa 3) — jakos¢ zadawalajgca,

9-5 pkt. (klasa 4) — jako$¢ mierna do zlej,

4-0 pkt. (klasa 5) — jakos¢ bardzo zfa (kiszonka zepsuta).

Szczegobtowy sposéb punktowania za poszczegoine cechy
przy ocenie organoleptycznej kiszonki wedtug klucza DLG
podano w tabeli 2.

Tabela 2
Ocena organoleptyczna kiszonki, wedtug klucza DLG

W latach nastepnych opracowano wiele podobnych zasad
klasyfikowania kiszonek na podstawie zapachu, barwy
i struktury. Szczegolnie zwrécono uwage na zapach i struktu-
re, pomniejszajgc znaczenie barwy, natomiast pominigto
smak. Uwazano, ze przy okreslaniu smaku kiszonki w ustach,
mozna spowodowac zakazenie grzybami lub innymi bakteria-
mi, ktére wystepuja w kiszonkach gorszej jakosci. W cytowa-
nych skalach ocen, maksymalna liczba uzyskanych punktéw
to 20, z czego na zapach przypadato od 12 do 16 punktow
(Holschuh i Schmidt, 1968; Bock i wsp., 1967; Kaltofen
i wsp., 1971; Konekamp, 1966; Gross, 1974; Kellner i Becker,
1971; Podkéwka, 1960, 1969, 1998; Kirov i Todorov, 1976).

W Polsce, w ocenie organoleptycznej kiszonki (norma
branzowa BN-74-0162-01) uwzgledniono nastgpujgce cechy:
zapach, barwe, strukture i zanieczyszczenia mineralne.
Wprowadzenie tej ostatniej cechy do oceny wynikato z faktu,
ze w drugiej potowie XX wieku kiszonki z lisci buraczanych
stanowity powazng pozycje w puli produkowanych kiszonek
w Polsce (liscie w czasie zbioru ulegaly zanieczyszczeniu
ziemig, stgd ocena na zanieczyszczenia mineralne).

Stollenwark, juz w 1932 roku, oceniajac kiszonki organo-
leptycznie zwrécit uwage na koniecznoé¢ uwzglednienia war-
tosci pH. Poniewaz warto§¢ pH w kiszonce jest uzalezniona
od zawartosci suchej masy, dlatego do oceny jakoéci kiszonki
wprowadzono nastepujgce cechy: zapach, strukture, barwe,

wartos¢ pH i suchg mase (Knabe, Feschner

i Weise 1986; Schmidt i Wetterau, 1972; Kirov

i Todorov, 1976; Gross, 1974; Heiniger, 1966).
W Zwigzku Radzieckim (Zubrilin, 1947, 1952;

Wiasciwosci kiszonki

Danilenko i Perewozina, 1962; Zafren, 1977) o-

Zapach
brak zapachu kwasu mastowego, przyjemny, owocowy, $wiezego chleba

silnie kwaény, mato aromatyczny, przy rozcieraniu w palcach wystepuje
zapach kwasu mastowego, zjeiczalego masta

zapach kwasu mastowego, nieco stechty

silny zapach kwasu mastowego, nieprzyjemny, zjetczatego masfa, amoniaku

zapach fekalii, przykry, silnie pleéniowy, silnie stechly, kompostowy

Struktura
dobrze zachowana, pierwotna struktura czesci roélin (kwiaty,
liscie, fodygi)

poczatek rozktadu tkanek lisci i fodyg, nieco mazista na wierzchu,
lekko splesniata

roztozana, miekka, mazista, gnijaca, porazenie plesniami

czesci roslin roziozone, rozktad zblizony do spotykanego w komposcie,
mocno splesniata

Barwa
zblizona do materialu wyjSciowego, dla kiszonek z podsuszonych traw
brunatna, podobna dla kiszonek z siana i z koniczyny, ciemnozielona dla
dla kiszonek z lucemy

lekko zmieniona w kierunku zottej, szara wskutek obecnosci kwasu
mastowego, ciemnobrunatna w wyniku zagrzania sie masy

wyraZnie zmieniona barwa, jasnozétta, mocno spleéniata, ciemnobrunatna,
czarnobrunatna, prawie czarna

Punity. ceng kiszonki prowadzono wedtug skali opraco-
wanej przez Michinina (1935), oceniajgc zapach,
14 barwe i pH. Warto$¢ pH oznaczano w wyciggu

wodnym metodg kolorymetryczng, stosujgc in-

dykatory (wskazniki) i poréwnujgc z skalg barw-

8 ng. Przy ocenie sianokiszonki, oprécz zapachu

i barwy, oceniano zawartos¢ biatka surowego,
widkna surowego i karotenu (Zafren, 1977).

Poréwnujgc jakos¢ kiszonek, ocenianych me-

todg organoleptyczng wedtug ,klucza krélewiec-

0 kiego” z oceng wedtug skali Fliega-Zimmera, nie

zawsze uzyskiwano zgodne wyniki (Zimmer,

1957; Podkowka, 1960; Petkov i tukaszewski,

1995; Petkov i wsp., 2002). Stwierdzono, ze tyl-

% ko w okoto 50% badanych kiszonek uzyskuje sie
wyniki zgodne. Okoto 28% kiszonek, badanych
2 wedtug skali Fliega-Zimmera, otrzymato nizsze
oceny niz przy badaniu organoleptycznym, nato-
1 miast 25% otrzymato oceny wyzsze od oceny
metodg organoleptyczng. Rozbieznosci w ocenie
. dotyczg gtownie kiszonek, kidre sg klasyfikowa-

ne jako mierne i zte, natomiast zgodnos¢ ocen
wystepuje w przypadku kiszonek bardzo dobrych
i dobrych (zgodno&¢ ta wynosi prawie 95%). O-
ceniane kiszonki, w ktorych proces fermentaciji
2 przebiegat prawidiowo, zawsze uzyskiwaty wyni-
ki wskazujace na ich wysoka jako$¢, niezaleznie
od metody oceny. Przy ocenie kiszonek miernej
jakoéci, rozbieznosci wynikajg z odmiennych kry-
teriow, ktore postuzyty do opracowania skali oce-
0 ny. Ocena jakosci wediug skali Fliega-Zimmera
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opiera sie tylko na udziale procentowym kwasow,
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ktéry moze by¢ prawidiowy nawet w kiszonce zupetnie ze-
psute;j.

Z dokonanego przegladu organoleptycznych metod oceny
jakosci kiszonek wynika, ze nalezy je doskonali¢, wykorzy-
stujac jednoczesnie nowe techniki badan laboratoryjnych.
Szczegolnie przydatng moze by¢é metoda bliskiej podczer-
wieni (NIRS), ktéra pozwoli na opracowanie nowych wskaz-
nikéw. Koniecznos¢ opracowania nowej skali ocen wynika
z faktu, ze kiszonki sg sporzgdzane z surowcow o zrbznico-
wanej zawartosci suchej masy, przy stosowaniu dodatkéw
o dziataniu stymulujgeym lub hamujacym proces fermentaciji.
Warto jednak pamiegta¢, ze czgsto krowy niezbyt chetnie po-
bieraja te kiszonki, ktére ocenione zostaty jako dobre lub bar-
dzo dobre, natomiat chetnie te, ktére zostaty ocenione jako
mierne. Jako przyktad nalezy poda¢, ze kiszonka z lisci bu-
raczanych z duzg zawartoscig kwasu mastowego jest chet-
nie pobierana, mimo negatywnej oceny chemicznej lub orga-
noleptycznej. Podobne zjawisko wystepuje w przypadku ki-
szonek z wystodkow buraczanych o zawartoéci suchej masy
okoto 9%. Kiszonki, w ktérych stwierdzono kwas mastowy,
za$ pH wynosito okoto 4,7, byly chetnej pobierane niz te,
ktére cechowaly sig niskim pH (okoto 3,9), przy braku kwasu
mastowego. Kiszonki z catych roélin kukurydzy, o zawartoéci
suchej masy 16-18%, cechujg sie niskim pH, duzg zawarto-
cig kwasu octowego, brakiem kwasu mastowego i pomimo
oceny zadowalajgcej sg niechetnie pobierane przez krowy.

To samo zjawisko mozna zaobserwowaé przy niektorych ki-
szonkach z porostu tgkowego, zwtaszcza o malej zawartosci
suchej masy.

Wykaz literatury dostepny u Autora

Zaktad Deratyzaciji
»OZCZUROLAP”

Wiesfaw i Jarostaw Dobrzenieccy
ul. Graniczna 10
87-100 Torun
tel. (0-56) 655-21-41 lub 654-65-47
tel. kom. 0 601-212-487

Wyniszczam catkowicie bytujace i dochodzace
szczury, z gwarancja. Fermy, mieszalnie pasz, za-
ktady rolne, magazyny, bezpieczenstwo 100%.
Metode przedstawitem w filmie ,,Szczurotap”.

Dla zainteresowanych wdrazamy HACCP.

Pierwszy w kraju
profesjonalny osrodek
unasieniania krolikow

W Matopolskim Centrum Biotechniki Sp. z 0.0. w Krasnem,
na terenie SOB w Brzesku, otwarty zostat 5 wrzeénia br. O-
$rodek Hodowli i Rozrodu Krélikow — pierwsza placoéwka tego
typu w Polsce, ktéra otrzymata licencje Panstwowej Inspekciji
Weterynaryjnej na pozyskiwanie nasienia krélikow. W uro-
czystosci otwarcia i w zorganizowanym z tej okazji sympoz-
jum uczestniczyto 100 os6b, miedzy innymi przedstawiciele:
ministerstwa rolnictwa, wtadz samorzadowych, spétek inse-
minacyjnych, o$rodkéw naukowych, organizacji zwigzanych
z hodowlg, osrodkéw doradztwa rolniczego i hodowcow. Pre-
zes Matopolskiego Centrum Biotechniki Ryszard Stopyra po-
witat wszystkich przybytych gosci, nastepnie uroczystego o-
twarcia Oérodka dokonata Maria Boratyn-Laudanska, zastep-
ca dyrektora Departamentu Bezpieczenstwa Zywnoéci i We-
terynarii Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Prezes MCB Ryszard Stopyra przedstawit gtéwne cele
i zadania OSrodka oraz korzysci wynikajace z prowadzenia
tej dziatalnosci. Podkreslit, ze utworzenie placéwki wynikato
z autentycznych potrzeb hodowcoéw, ktérzy zwrécili sie do
MCB z proéba o profesjonalne zajecie sig inseminacjg kréli-
kéw. W rejonie dziatania MCB, szczegblnie w wojewodztwie
matopolskim i podkarpackim, utrzymywane jest bardzo duze
pogtowie krélikéw. W ostatnich latach przybywa takze ferm
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prowadzacych intensywng produkcje brojleréw kréliczych,
ktéra wymaga zastosowania nowoczesnych metod zwigza-
nych z rozrodem zwierzat. Na poczatku czerwca ubiegtego
roku grupa specjalistow z MCB wzieta udziat w szkoleniu
z zakresu inseminacji we Francji, w firmie Eurolap. Uczestni-
cy zapoznali si¢ z nowymi technologiami produkcji, zostali
przeszkoleni w zakresie pobierania, oceny i konserwacji u-
zyskanego nasienia krolikow oraz wykonywania zabiegow in-
seminacyjnych. Szkolenie zakonczylo sie uzyskaniem sto-
sownych uprawnien. Pierwsze zabiegi inseminacyjne rozpo-
czeto na fermach juz w koncu czerwca ubiegtego roku. Obec-
nie w OSrodku znajduje sie 100 samcow krélikéw hybrydo-
wych linii Hyla, sprowadzonych z Francji (przechodzg 45-
dniowg kwarantanne od 24 sierpnia) oraz 60 samcoéw rasy
nowozelandzkiej biatej, termondzkiej i kalifornijskiej. W ciagu
roku od utrzymywanych samcow planuje sie pozyskiwanie co
najmniej 150 tysigcy dawek nasienia do inseminaciji.

Halg produkcyjng i kontumacyjng, w ktorych przebywajg
kréliki mozna bylo obejrze¢ tylko przez okna laboratorium
i biura, gdyz ze wzgledéw sanitarnych do pomieszczen tych
nie wolno wchodzi¢ osobom nieupowaznionym. Caty budy-
nek oraz wszystkie pomieszczenia sg monitorowane, mikro-
klimat pomieszczen sterowany jest komputerowo, zainstalo-
wane sg takze lampy owadobéjcze. Kroliki utrzymywane sg
w klatkach, w warunkach gwarantujgcych najwyzsze para-
metry sanitarno-higieniczne, zgodnie z wymogami dobrosta-
nu zwierzat.

Po zwiedzeniu Osrodka odbyto sie sympozjum w sali kon-
ferencyjnej restauracji ,Galicyjska”. Uczestnicy spotkania
wystuchali kilku referatow, ktérych tematyka dotyczyta wielu
istotnych problemoéw zwiazanych z towarowg produkcjg zyw-
ca kréliczego. Obradom przewodniczyt prof. dr hab. Bogus-
taw Barabasz z AR w Krakowie.
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