bojowego zakwaszenia migéni i sprzyja pojawianiu si¢ migsa
DFD, o zbyt stabym zakwaszeniu. W skrajnych przypadkach
dochodzi nawet do zejs¢ $miertelnych, glownie zwierzat
wrazliwych na stres. Wykonane przez Instytut Przemystu
Miesnego i Tluszczowego doswiadczenia na tucznikach,
z ktorych potowe ubito bezposrednio po przywiezieniu do
zaktadu, a potowe w dniu nastepnym, wykazaty istotnie niz-
sza wydajnos¢ poubojowg (ok. 1-2%), ciemniejszg barwe
migsa oraz wiekszg czestos¢ wystgpowania migsa PSE
i DFD u tych ostatnich. Nie bez znaczenia dla zwierzat, wi-
dzacych ,panoramicznie”, sg warunki i sposob przepedu
przez korytarze w magazynie zywca. Korytarze przepedowe
o petnych sciankach, zastaniajgce ludzi i sprzet, powinny byc
dobrze o$wietlone, pozbawione potyskujgcych odbi¢ swiatta
od posadzek i $cian. Zwierzgta kierowane na ubdéj powinny
widzie¢ przed soba wolna droge, nieograniczong ostrymi za-
kretami (Wajda, 1994).

Powazng pozycje w zmiennosci jakosci pozyskiwanego
migsa zajmujg warunki uboju tucznikéw (Kaczorek, 1998).
Wedtug Mac Causlanda i Millar (1982), okoto 40% wad migsa
jest efektem oddzialywania niekorzystnych czynnikow, jakie
wystepujg w zaktadach ubojowych po przybyciu tam zwierzat
rzeznych. Wsrod nich na uwage zastuguja: wspomniane juz
warunki i czas przebywania zwierzat w magazynie zywca,
sposob oszatamiania i czas jego trwania, czas od momentu
ogtuszenia do rozpoczecia wykrwawiania oraz pozycja wy-
krwawiania. Najwiekszy stres wywotuje oszatamianie pradem

elektrycznym. Technologia oszatamiania zwierzat, niezalez-
nie od zastosowanej metody, powoduje wystapienie wadli-
wosci miesa. Skrocenie czasu oszatamiania oraz odstgpu
czasowego pomigdzy oszatamianiem a wykrwawianiem og-
ranicza dotarcie wydzielanych hormonow stresu i metaboli-
téw intensywnej przemiany materii do migsni szkieletowych,
a tym samym redukuje czgstos¢ wystgpowania migsa PSE
nawet do 50% (Schepper, 1977; Kaczorek, 1996). Wydluze-
nie czasu trwania ww. czynnosci ubojowych powoduje znacz-
ne zwigkszenie ilosci krwawych wybroczyn w tkance migs-
niowej oraz stymuluje powstawanie migsa PSE, a w kranco-
wych przypadkach, przy nadmiernym wydtuzeniu czasu osza-
famiania, prowadzi do wyczerpania zapasow glikogenu, sty-
mulujac powstawanie migsa o slabym zakwaszeniu z obja-
wami DFD (Woltersdorf i Troeger, 1987). Wykrwawianie tusz
w pozycji wiszacej prowadzi do uszkodzen mechanicznych
(pekanie kregostupa, kosci miednicy oraz krwawych wyle-
wow) w wyniku konwulsji i intensywnych ruchow ciata ubija-
nego zwierzecia. Krwawe wylewy stanowig podstawowa
przyczyne dyskwalifikacji miesa do produkcji wysokogatunko-
wych wyrobow. Skracanie czasu oszatamiania i wykrwawia-
nie zwierzat bezposrednio po oszotomieniu w pozycji lezacej,
to podstawowe czynniki minimalizujgce wystgpowanie migsa
wadliwego (Kaczorek, 1996; Kien, 1997).

Obszerny wykaz pozycji pismiennictwa znajduje sig
u Autorek.

Ocena jakosci kiszonek

Witold Podkowka, Zbigniew Podkowka

ATR w Bydgoszczy

Powszechnie uzywany termin ,jakos¢ kiszonki” jest trudny do
zdefiniowania, gdyz nie jest on rownoznaczny z wartoscia po-
karmowa kiszonki. Termin ten bowiem ogranicza sie jedynie
do oceny przebiegu procesu fermentacji zakiszanego surow-
ca i charakterystyki powstatych produktéw przemian metabo-
licznych. Okreslajac skfad ilosciowy i jakosciowy produktow
fermentacji w sposob umowny klasyfikuje sig kiszonki, co nie
zawsze odpowiada ich wartosci pokarmowej i przydatnosci
zywieniowej.

Przebieg procesu fermentacji mozna okreslic wykonujac
odpowiednie analizy chemiczne lub dokonujgc oceny senso-
rycznej na podstawie nastepujacych cech: barwy, zapachu,
smaku i struktury. Zaréwno analiza chemiczna i ocena orga-
noleptyczna ma swoje wady i zalety, jak rowniez swoich zwo-
lennikow i przeciwnikow. Analizy chemiczne sg wykonywane
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przez specijalistyczne laboratoria, do ktorych nalezy dostar-
czyé probke kiszonki, odczekac okreslony czas niezbedny na
wykonanie oznaczen i ponies¢ koszty z tym zwigzane. Oce-
ne organoleptyczna wykonuje sig bezposrednio w gospodar-
stwie i kiszonke mozna oceni¢ od razu. Jednak wykonanie
takiej oceny wymaga znajomosci zasad okreslania poszcze-
golnych cech i przede wszystkim wielu lat praktyki.

Produkty fermentacji — wskaZnikami jakosci kiszonki

W procesie fermentacji zakiszonej masy powstajg przede
wszystkim nastepujace produkty:

+ kwasy organiczne — mlekowy, octowy, mastowy, propio-
nowy, walerianowy, kapronowy, mrowkowy i inne;

+ alkohol etylowy;
¢ lotne zasady amonowe — amoniak.

Kwasy organiczne, ktore powstajg z tatwo fermentujacych
weglowodanéw, powodujg zakwaszenie srodowiska, w wyni-
ku czego nastepuje zmiana wartosci pH. Poziom amoniaku
jest wskaznikiem rozpadu substancji azotowych w procesie
fermentacji. Oba wymienione parametry sg scisle zwigzane
z jakoscig kiszonki. Wymienione produkty fermentacji byly
wykorzystywane do oceny jakosci kiszonki juz w latach trzy-
dziestych XX wieku. Duze zastugi w tej dziedzinie potozyli
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niemieccy badacze: Behrens (1926), Kirsch, Hildebrandt,
Ruschmann (1931), Ruschmann i Koch (1931), Ruschmann
(1931), Stollenwerk (1932), Lepper (1931, 1938), Gneist
(1931), Ruschmann (1939), Flieg (1938) i inni.

Zawartosé kwasow a jakosc¢ kiszonki

Metoda oznaczania wolnego i zwiazanego kwasu octowego
i mastowego za pomoca destylacji z parg wodng oraz kwasu
mlekowego opracowana zostata przez Wiegnera i Magasani-
ki (1922), a nastepnie zmodyfikowana przez Leppera w 1933
roku i udoskonalona przez niego w 1938 roku. Jest ona nadal
wykorzystywana w niektérych laboratoriach. Flieg w 1938 ro-
ku, na podstawie oznaczonej zawartosci kwasu octowego,
mastowego i mlekowego metoda Leppera, opracowat klucz
do oceny jakosci kiszonki. Zasada oceny kiszonki wediug
skali Fliega polega na tym, ze ekwiwalenty miligramowe kwa-
su mlekowego, octowego i mastowego sumuje sie, a nastep-
nie oblicza procentowy udziat tych kwaséw w sumie kwasow.
Otrzymane punkty za procentowy udziat kwasu mlekowego,
octowego i mastowego decydujg o jakosci kiszonki. Suma
punktow stanowi podstawe do ostatecznej klasyfikacji. W
100-punktowej skali Fliega przypada: na kwas mlekowy — od
0 do 25 pkt., na kwas octowy — od 0 do 25 pkt., na kwas
mastowy — od 0 do 50 pkt. Wynika z tego, ze kwas mastowy
ma decydujgcy wplyw na jakosé kiszonki.

Zimmer (1966), na podstawie wynikow badan prowadzo-
nych w Instytucie Produkcji i Konserwacji Pasz Federalnej
Rolnicze] Stacji Doswiadczalnej w Brunszwiku-Vélkenrode,
dokonat modyfikacji skali Fliega. Powstata nowa skala, ktéra
pod nazwa ,Fliega-Zimmera” jest powszechnie stosowana
w wielu krajach, w tym rowniez w Polsce. W zmodyfikowanej
skali zmieniono wysokosc punktowania za procentowy udziat
poszczegoblnych kwaséw. Zwigkszono ilos¢ przyznawanych
punktow za udziat kwasu mlekowego (do 30), obnizono za
udziat kwasu octowego (do 20), natomiast punktacja za u-
dziat kwasu mastowego pozostata bez zmian.

Badania prowadzone przez Fliega w latach trzydziestych
ubiegtego wieku dotyczyly kiszonek sporzadzonych z zielo-
nek o naturalnej wilgotnosci (niepodsuszonych), bez dodatku
lub z dodatkiem melasy. Na podobnych kiszonkach badania
prowadzit rowniez Zimmer w latach piecdziesiatych i szeéc-
dziesigtych. Dlatego opracowana przez nich skala idealnie
nadaje sig do oceny kiszonek wilgotnych. Obecnie, gdy ki-
szonki produkuje sie z surowcow o wyzszej zawartosci su-
chej masy oraz z dodatkiem konserwantow (chemicznych czy
mikrobiologicznych), skala ta niedoktadnie odzwierciedla ja-
kos¢ kiszonki.

Ocena jakosci kiszonki wediug skali Fliega-Zimmera na
podstawie procentowego udziatu kwaséw, a nie absolutnej
ich zawartosci, nie zawsze daje obiektywny wynik. Przykfa-
dem mogg byc¢ kiszonki z wystodkéw buraczanych o zawar-
toci 9-12% suchej masy. W kiszonkach tych czesto stwier-
dza sig duza zawarto§¢ kwasu octowego, ktory powstaje
w wyniku fermentacji pektyn. W tabeli 1 podano ocene jakos-
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ci takiej kiszonki. Za udziat kwasu mlekowego i octowego
uzyskata ona 0 punktow, a za niskg zawarto$¢ kwasu masto-
wego 50 punktow, w sumie kiszonka ta uzyskala oceng za-
dowalajgca.

Tabela 1
Ocena jakosci kiszonki z wystodkéw buraczanych (wg Podkéwki,

1978)

Wyszczegolnienie Kwas

' mlekowy octowy mastowy
Zawartosc (%) 0,95 3.1 0,01
Udziat w sumie kwasow (%) 23,0 76.0 1,0
Punkty przyznane za udziat kwaséw
(wg skali Fliega-Zimmera) (o} 0 50

Jakosc¢ kiszonki zadowalajgca

Wartos¢ pH a jakosé kiszonki

Pierwszg skale do oceny jakosci kiszonek na podstawie war-
tosci pH opracowat Gneist (1937). Dotyczyta ona kiszonek
sporzadzonych z zielonek o naturalnej wilgotnoéci, bez do-
datkow lub z dodatkiem fatwo fermentujacych weglowodanow
(gtownie melasy). Skala ta przedstawia sie nastepujgco:

pH Ocena
3,00-4,20 bardzo dobra
4,21-4,50 dobra
4,51-4,70 Sredniej jakosci
4,71-4,90 miernej jakosci
powyzej 4,91 zfa (nie nadajaca sie

do skarmiania)

W tamtych czasach oznaczanie wartosci pH w kiszonkach
odbywato sie kolorymetrycznie. Polegato ono na okresleniu
zabarwienia wyciaggu wodnego kiszonki po dodaniu indykato-
ra (wskaznika) i porownaniu ze skalg barwna. Niestety wodny
wyciag z kiszonki ma ciemne zabarwienie, co znacznie utrud-
niato prawidtowy odczyt. Dopiero wprowadzenie elektrome-
trycznej techniki pomiaru stezenia jonow wodorowych, po-
zwolito na doktadne i szybkie wykonanie pomiaru kwasowo-
sci kiszonki.

Ocena jakosci kiszonki tylko na podstawie wartosci pH jest
rowniez nieadekwatna do jej wartosci pokarmowej. Wynika to
z faktu, ze kwasowosc kiszonki uzalezniona jest od zawar-
tosci w niej suchej masy. Kiszonki sporzadzone ze $wiezych
zielonek (o zawartosci okofo 20% suchej masy) cechujg sie
kwasowoscig od 4,0 do 4,2, a z zielonek podsuszonych —
powyzej 4,4. Czesto kiszonki o wyzsze] zawartosci suchej
masy nawet przy pH 5,0 uzyskujg ocene dobra. Wieringa
(1961) okreslit jakg kwasowosc powinny mie¢ kiszonki w za-
leznosci od zawartosci w nich suchej masy (tab. 2).

Gross (1963) na podstawie analiz 1400 préb kiszonek wy-
kazat wplyw zawartosci suchej masy (s.m.) i wartosci pH na
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Tabela 2
Graniczne wartosci pH w zaleznosci od zawartosci suchej masy i oceny
organoleptycznej (wg Wieringa, 1961)

Sucha masa (%) pH

15 4,0 4,143 4.4
20 4.1 4,2-4.4 45
25 4.2 4,3-46 47
30 4.3 4.4-48 4.9
35 4.5 4,6-52 5.3
40 4,7 48-59 6.0

dobra do
zadowalajace]

Jakosc kiszonki bardzo dobra miema do zle|

Tabela 3

Szacowanie jakosci kiszonek w zaleznosci od zawartosci suchej masy i pH (Gross, 1974)

Podkowka i wsp., 1995). W kiszonkach o niskiej zawartosci
suchej masy wystepuje wigcej amoniaku niz w kiszonkach
o podwyzszonej jej zawartosci (Gordon i wsp., 1961; Voss,
1966, 1967). Na zawartos¢ amoniaku w kiszonce ma rowniez
wplyw poziom kwasu mastowego (Zimmer, 1965). Decyduja-
cy wplyw na zawartos¢ amoniaku w kiszonce ma zawartosc
cukru i bialka w zakiszanym surowcu (Podkowka, 1964).
Amoniak w kiszonce wystgpuje zawsze, jednak jego poziom
jest uzalezniony od przebiegu procesu fermentacji. Jezeli
proces powstawania kwasu mlekowego i zakwaszenie $rodo-
wiska zachodzito prawidtowo, to poziom N-NH3 do Nogsinege
na ogot nie przekracza 10%. Im wyzszy jest poziom amonia-
ku, tym kiszonka jest gorszej jakosci i zawiera wigcej kwasu
masfowego. W wielu krajach jakosc
kiszonki oceniana jest na podstawie
zawartosci amoniaku i kwasu masto-

____ Zawarlos¢ suchej masy

e wego. Przyktadem moze by¢ sposob

Klasa Punkty  Jakosc 15%  20%  25% 30%  35%  40%  45% kst
T oceny jakosci kiszonek stosowany

w Szwecji, podany w tabeli 4.

I 81-100  bardzo dobra 3.6 3.9 41 4.4 46 49 5.1 5.4

1 61-80  dobra 4,1 4.4 46 4.9 5.1 54 56 59 Alkohol a jakosé kiszonki

] 41-60 zadowalajaca 4.6 4,9 53 54 5,6 5.9 6.1 6.4 s o~ ;

v 21-40  miema 5.1 5,4 5,6 5,9 6,1 6,4 6.6 6.9 w klszonblcach _zna]d_uje sig alkohol e«

% 0-20 zla 5.6 59 6,1 6.4 6,6 6,9 7.1 7.4 tylowy, ktory nie byt jednak wykorzys-
tywany przy ocenie ich jakosci. Alko-
hol powstaje, jezeli po zakonczeniu

jakosé kiszonki (tab. 3). Opracowat rowniez rownanie regresji ~ Tabela 4

do szacowania jakosci kiszonek na podstawie tych dwoch
parametrow:

Punkty wg skali Fliega = 220 + (2 x s.m. — 15) — pH x 40

Amoniak a jakosé kiszonki

Poziom amoniaku w kiszonce swiadczy o rozpadzie substan-
cji azotowych w procesie fermentacji. Przy prawidiowym
przebiegu fermentacji rozpad substancji azotowych do amo-
niaku jest nieznaczny, a tym samym kiszonka zawiera nie-
wielkie ilosci amoniaku. Zatem im wyzszy poziom amoniaku,
tym jakos¢ kiszonki jest gorsza.

Zawartos¢ amoniaku w kiszonkach poczgtkowo oznaczano
metodq destylacji z para wodng w aparacie Kjeldahla, stosujac
tlenek magnezu do zobojetniania wyciggu wodnego. Wykorzys-
tujac te metode do oznaczania amoniaku uzyskuje sie zawyzo-
ne wyniki, gdyz amoniak uwalniat sie nie tylko z wodorotlenku
amonu (NH4OH), lecz réwniez z wolnych aminokwasow i innych
zwiazkow azotowych. Dopiero zastosowanie dyfuzyjnej metody
Conweya (1962) pozwolito na uzyskiwanie prawidtowych wyni-
kéw oznaczania zawartosci amoniaku.

Zawartos¢ amoniaku w kiszonce mozna podawac w mg%
N-NH3 w suchej masie lub w N-NH3 do Nogsinego W procentach.
Badania Fuchsa (1950) wykazaly, ze do oceny jakosci kiszonki
bardziej nadaje sig N-NHz do Nogéinego, ktory wyraza ile procent
azotu zawartego w kiszonce wystepuje jako amoniak.

Istnieje Scista wspélzaleznosc¢ pomiedzy zawartoscig amo-
niaku a wartoscia pH. Im wyzsza jest kwasowos¢, tym wigcej
amoniaku znajduje sig¢ w kiszonce (Carpintero i wsp., 1969;

Ocena jakosci kiszonek na podstawie zawartosci amoniaku i kwasu
mastowego (Toth i wsp., 1956)

Zawartosc kwasu Jakosc kiszonki

mastowego (%)

N-NH3 do Nogéinego (%)

0-12,5 0-0,10 bardzo dobra
12,6-15,0 0,11-0,20 dobra
15,1-17.5 0,21-0.30 Srednia
17,6-20,0 0,31-0,40 zta
Powyzej 20,0 powyzej 0,40 bardzo zia

fermentacji mlekowej w kiszonce znajduje sie cukier, ktory
jest fermentowany przez drozdze. Dotyczy to szczegdlnie su-
rowcow o duzej zawartosci cukréow prostych (mioda zielonka
z kukurydzy, buraki cukrowe). Niewielka ilos¢ alkoholu w ki-
szonce (okolo 1%) jest pozadana, gdyz poprawia jej walory
smakowe, natomiast wyzsza jego ilosc jest niewskazana.

Polowa metoda oceny jakosci kiszonki

Podkéwka (1987) opracowal polowa metode oznaczania ja-
kosci kiszonki na podstawie zawartosci amoniaku, cukru i pH.
W wyciagu wodnym kiszonki oznacza sig, za pomocg odpo-
wiednich testow, zawartosc¢ jonéw amonowych i cukru,
a kwasowos$c przy pomocy papierka wskaznikowego. Za
poszczegolne cechy przyznaje sig odpowiednig ilos¢ punk-
tow, ktorych suma okresla jakosc kiszonki. Przy okreslaniu
punktacji za pH kiszonki nalezy uwzgledni¢ zawarto$¢ w nigj
suchej masy.
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Ocena jakosci kiszonek wedtug skali Weissbacha i Honiga

W 1997 roku Weissbach i Honig (Federalna Rolnicza Stacja
Doswiadczalna w Brunszwiku-Volkenrode) opracowali klucz
do oceny jakosci kiszonek na bazie badan chemicznych
(DLG-Schliissel zur Beurteilung der Garqualitat von Grinfut-
tersilage auf der Basis der chemichen Untersuchung). Oce-
na jakosci odbywa sie na podstawie zawartosci w kiszonce
kwasu mastowego, kwasu octowego, amoniaku i pH. Jej
tworcy wyszli bowiem z zatozenia, ze kwas miekowy, jako
gtowny produkt fermentacii, powinien wystgpowac w kiszon-
ce w dominujacej iloéci, a o jej jakosci decyduja te wskazniki,
ktore sg dowodem nieprawidiowego przebiegu fermentacii.
Punkty uzyskane za oznaczong zawarto$¢ kwasu mastowe-
go, octowego, amoniaku i pH, po sumowaniu sg podstawg do
ostatecznej oceny w skali 100-punktowej (tab. 5, 6, 7, 8, 9).

Tabela 5 Tabela 6
Punktacja za zawarto$¢ kwasu Punktacja za zawartos¢ kwasu
mastowego octowego

Zawartosc kwasu Zawarto$¢ kwasu

mastowego Punkty
, octowego Punkty
w % W suchej ) _
masie w % w suchej
masie
0,00-0,30 50
0,31-0,40 45 Powyzej 8,50 ~30
0,41-0,50 40 7.51-8,50 205
@ian7a A2 6,51-7.50 -20
0,71-1,00 30
1,01-1,40 25 AI1E50 1
1.41-1,90 20 4,51-550 -10
1,91-2,60 15 3,51-4,50 -5
2,61-3,60 10 2,00-3,50 0
3,61-5,00 5 1,99-1,50 -5
Powyzej 5,00 0 1.49-1,00 ~10
Zawartos¢ kwasu mastowego = i-ma- 0,99-0,50 =18
Ponizej 0,50 -20

stowy + n-mastowy + i-walerianowy +

Tabela 7
Punktacja za zawarto$¢ amoniaku

n-walerianowy + n-kapronowy, w przy-
padku oznaczania metodg chromatogra-
fii gazowej

Zawartos¢ kwasu octowego = kwas
octowy + kwas propionowy

Dodatkowe wyjasnienia

Podczas oznaczania suchej masy przez suszenie w tempe-
raturze 105°C nastgpuje wyparowanie nie tylko wody, lecz
rowniez substancji lotnych zawartych w kiszonce (kwasy, al-
kohol, amoniak). Dlatego nalezy wprowadzac¢ poprawke ko-
rygujacg zawartos¢ wody w kiszonce. Weissbach i Kuhla
(1995), w celu skorygowania zawartosci suchej masy, zale-
cajg wykorzystanie rownania:

s.m. skorygowana (%) = 2,08 + 0,975 s.m. (%)
Mozna wykorzysta¢ réwniez nastepujgce rownanie:
Y=5m +08KO+09KM+09 NHz+ A

gdzie:

Y — sucha masa skorygowana w %,

s.m. — sucha masa w %,

KO - kwas octowy w % w sSwiezej masie,
KM — kwas mastowy w % w Swieze] masie,
NH3z — amoniak w % w $wiezej masie,

A — alkohol w % w Swiezej masie.
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N-NH3 do Nogsinego (%) Punkty
Ponizej 10,0 25
10,0-14,0 20
14,1-18,0 15
18,1-22,0 10
22,1-26,0 5
Powyzej 26,0 0
Tabela 8
Punktacja za pH
Zawartos¢ suchej masy w g/kg -
ponizej 200 g 200-300 g 301450 g powyze) 450 g T UnKly
pH
ponizej 4,11 penizej 4,31 ponizej 4,51 ponizej 4,71 25
4,00-4,30 4,31-4,50 4,51-4,70 4,71-4,90 20
4,31-4,50 4,51-4,70 4,71-4,90 4,91-5,10 15
4,51-4,60 4,71-4,80 4,91-5,00 5,11-5,20 10
4,61-4,70 4,81-490 5,01-510 5,21-5,30 5
4,71-4,80 4,91-5,00 5,11-5,20 5,31-5,40 0
4,81-5,00 5,01-5,20 5,21-5,40 5,41-5,60 -5
5,01-5,20 5,21-5,40 5,41-5,60 5,61-5,80 -10
5,21-5,40 5,41-5,60 5,61-5,80 5,81-6,00 -15
5,41-5,60 5,61-5,80 5,81-6,00 6,01-6,20 -20
5,61-5,80 5,81-6,00 6,01-6,20 6,21-6,40 -25
powyzej 5,80 powyzej 6,00 powyzej 6,20 powyzej 6,40 -30
Tabela 9
Ocena jakosci kiszonki
Suma punktow Nota Ocena
91-100 1 bardzo dobra
71-90 2 dobra
51-70 3 mierna
30-50 4 zia
Ponizej 30 5 bardzo zta

Korygowanie oceny jakosci kiszonki

Przystepujac do wykonywania analizy chemicznej kiszonek
nalezy organoleptyczne stwierdzi¢ czy wystepuje zaplesnie-
nie, wyrazny bakteryjny rozktad czy zbutwialy zapach. W tych
przypadkach koryguje sig jakos¢ kiszonki, obnizajac ilo$¢ u-
zyskanych punktow o wartosci podane w ponizszym zesta-
wieniu, szczegolnie dotyczy to kiszonek, ktore uzyskaty note
3 lub 4.

Wyglad i zapach Punkty
widoczne objawy przegrzania kiszonki =20
sporadyczne miejscowe zaplesnienia -30
wyrazne zaplesnienie do 10% w probie -50
stechty zapach, bakteryjny rozkiad, kiszonka nie
ponad 30% zaple$nienia w probie lub nadaje sie do
daleko posuniety rozktad skarmiania

Skala Fliega, zmodyfikowana przez Zimmera i powszech-
nie stosowana do oceny kiszonki, nie spetnia oczekiwan, bo-
wiem coraz czesciej sterujemy procesem fermentacji, co ma



wplyw na powstawanie produktow fermentacji. Skala zapro-
ponowana przez Weissbacha i Honiga jest pewnym poste-
pem, jednak jej przydatnos¢ bedzie mozna okreslic po spraw-
dzeniu w praktyce.

Nalezy dazy¢ do ujednolicenia oceny jakosci kiszonki
przez poszczegodlne laboratoria $wiadczace ustugi. Bedac
w terenie mamy moznoé¢ zapoznania sie z wynikami badan

jakosci kiszonek wykonywanymi na zlecenie hodowcy. Wyni-
ki tych analiz sg réznie przedstawiane i roéznie interpretowa-
ne. W wielu przypadkach podawane sg tam informacje mato
przydatne dla hodowcy. Dlatego zachgcamy do dyskusji nad
postawionym problemem, majac na uwadze duze znaczenie
kiszonek w zywieniu bydia.

Literatura dostepna u Autorow.

Zywienie kréw
wysokomlecznych

Paulina Stepniak-Sotyga

AR w Lublinie

Prawidtowe zbilansowanie dawki pokarmowej dla krow wyso-
komlecznych jest trudne i wymaga znajbmoéci zagadnien
zwigzanych z fizjologia i paszoznawstwem. Dawka pokarmo-
wa dla tych krow powinna sktadac sie z dobrej jakosci paszy
objetosciowej i paszy tresciwej. Istotne jest dostarczenie
wszystkich niezbednych sktadnikow odzywczych oraz zacho-
wanie odpowiednich proporcji miedzy nimi. Nadmiar lub nie-
dobor ktoregos ze sktadnikow moze byc przyczyna schorzen
metabolicznych, ktére prowadzg do obnizenia produkcji. Na-
lezy pamietac, ze zwacz i procesy w nim zachodzace stwa-
rzajg utrudnienie w zywieniu krow wysokomlecznych. Nie
mozna bowiem dowolnie zwiekszac¢ wielkosci dawki, co po-
woduje trudnosci w pokryciu wysokiego zapotrzebowania tej
grupy zwierzat. Dlatego w zywieniu krow wysokomlecznych
niezbedne jest stosowanie dodatkow paszowych, takich jak:
biatko chronione, aminokwasy chronione, ttuszcz chroniony,
substancje buforujace, glikol propylenowy, itd.

W pierwszych tygodniach laktacji wzrost produkcji mleka
uwarunkowany jest genetycznie. Szczyt laktacji przypada na
3 miesigc po wycieleniu. W tym okresie krowy wysokomlecz-
ne moga wyprodukowac nawet do 50 kg mleka na dzien. Po
tym okresie zmniejsza sig ilos¢ wydzielanego mleka. Stosu-
jac odpowiednie zywienie i dodatki paszowe mozna zahamo-
wac spadek produkcji mleka i wydluzyc okres laktacji.

Przez pierwszych 8 tygodni krowy pobierajg mato paszy,
a bardzo duze potrzeby pokarmowe pokrywajg wykorzystujac
rezerwy ttuszczu. Catkowite spalenie ttuszczu wymaga obec-
nosci weglowodanow (kwasu szczawiooctowego, ktory pow-
staje z glukozy). Pobierana pasza nie dostarcza jednak
w odpowiedniej ilosci weglowodandw tatwo rozpuszczalnych,
np. skrobi. Niecatkowite spalenie tluszczu powoduje, ze
z wolnych, niezestryfikowanych kwasow tluszczowych po-
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wstaja w watrobie ciata ketonowe — aceton, kwas acetoocto-
wy, kwas B-hydroksymastowy. Zwigzki te sg przyczyna keto-
zy, ktora wystepuje u krow wysokomlecznych. Ketoza naj-
czesciej] ma forme podkliniczng, objawia sie zmniejszeniem
apetytu oraz wydajnoéci mleka, i czesto jest bardzo trudna do
stwierdzenia. Ciata ketonowe usuwane sg z organizmu
z mlekiem, moczem i wydychanym powietrzem. Zaostrzenie
objawdw, takich jak apatia czy brak apetytu, wynika z duzej
ilosci ciat ketonowych we krwi i stwarza nawet zagrozenie dla
zycia zwierzgcia. W takim przypadku niezbedna jest inter-
wencja lekarza weterynarii. Aby zminimalizowac negatywne
skutki ketozy, krowom wysoko wydajnym podaje sig dodatki
paszowe, takie jak glikol propylenowy lub propionian wapnia.
Zwiazki te przeksztalcane sg w watrobie w glukozg, ktora jest
substratem do produkcji kwasu szczawiooctowego, niezbed-
nego do catkowitego spalania tluszczu. Dodatki paszowe, mi-
nimalizujace skutki ketozy, nalezy stosowac przed i tuz po
wycieleniu.

Biatko wykorzystywane jest w zwaczu do syntezy biatka
mikrobiologicznego. Namnozone w zwaczu mikroorganizmy
przesuwane sa do dalszych czegéci przewodu pokarmowego,
gdzie sa trawione. lloé¢ (masa) mikroorganizméw w zwaczu
utrzymywana jest na stalym poziomie i wynosi srednio okofo
2 kg. Taka ilos¢ biatka bakteryjnego nie pokrywa potrzeb biat-
kowych krow wysokomlecznych. Zwigkszenie ilosci biatka
w dawce nie powoduje zwiekszenia ilosci mikroorganizmow.
Mikroorganizmy rozkladajag biatko do amoniaku. Nadmiar a-
moniaku powoduje wzrost pH w zwaczu i moze prowadzi¢ do
zasadowicy (alkalozy). Aby pokry¢ potrzeby biatkowe krow
wysokomlecznych nalezy stosowac biatko, ktére nie ulega
rozktadowi w zwaczu i jest dobrze trawione w jelicie cienkim.
Biatko odporne na rozktad mikroorganizméw zawarte jest
w mace z glutenu kukurydzianego, maczce rybnej, midcie
browarnianym. Stosowaé mozna takze preparaty zawierajace
biatko otoczkowane mydtami wapniowymi kwaséw ttuszczo-
wych, tzw. biatko chronione. W nowoczesnych systemach
wartosciowania pasz dla przezuwaczy (francuski — INRA, nie-
miecki — DLG) zapotrzebowanie krow na biatko wyrazane jest
w ilosci biatka trawionego lub dostepnego w jelicie cienkim.
Na ilos¢ biatka zywieniowego sktada sie biatko mikroorganiz-
mow i biatko paszy, ktore nie ulegto rozktadowi w zwaczu.
W systemach tradycyjnych zapotrzebowanie krow na biatko
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